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vABSTRAK
Limbah air kelapa merupakan satu produk tanaman kelapa yang pemanfaatanya
belum optimal, air kelapa banyak terdapat di lingkungan pasar yang dapat
dijadikan sebagai bahan dasar untuk pembuatan kecap. Gula merupakan salah satu
bahan baku dalam pembuatan kecap yang mampu menghasilkan aroma khas pada
kecap diantaranya gula pasir dan gula semut. Tujuan penelitian ini adalah untuk
mengetahui konsentrasi gula semut dan gula pasir terbaik dalam pembuatan kecap
air kelapa dan untuk mengetahui hasil uji organoleptik pada kecap air kelapa
dengan perbedaan konsentrasi gula semut dan gula pasir. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri atas lima perlakuan
dan lima ulangan. Perlakuan yang digunakan adalah kecap air kelapa dengan
100% gula pasir 0% gula semut (P0), 75% gula pasir 25% gula semut (P1), 50%
gula pasir 50% gula semut (P2), 25% gula pasir 75% gula semut (P3), dan 0%
gula pasir 100% gula semut (P4), nilai konsentrasi dihitung menggunakan niai
persentase, sedangkan untuk hasil uji organoleptik data dikumpulkan melalui
kuisioner terhadap 30 orang panelis, dengan pengujian 4 parameter yaitu, warna,
aroma, rasa dan tekstur, data dianalisis menggunakan analisis varian (ANAVA)
dengan uji lanjut Uji Jarak Berganda Duncan (UJGD). Hasil penelitian
menunjukan persentase kesukaan panelis terhadap konsentrasi gula semut dan
gula pasir terbaik dalam pembuatan kecap air kelapa berjumlah 58% pada P0,
67% pada P1, 71% pada P2, 74%  pada P3 dan 84% pada P4, sedangkan hasil uji
organoleptik kecap air kelapa dengan parameter warna memiliki nilai F hitung
2,82, parameter aroma memiliki F hitung 3,19, parameter rasa memiliki nilai F
hitung 1,21, dan parameter tekstur memiliki nilai F hitung 0,95. Berdasarkan hasil
penelitian dapat disimpulkan bahwa konsentrasi terbaik gula semut dan gula pasir
dalam pembuatan kecap terdapat pada P4, dan kecap air kelapa dengan perbedaan
konsentrasi gula semut dan gula pasir sangat berpengaruh nyata terhadap
parameter warna dan aroma, akan tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap rasa
dan tekstur.
Kata kunci : Air Kelapa, Kecap, Uji Organoleptik.
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BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang Masalah
Bioteknologi adalah cabang ilmu yang mempelajari pemanfaatan
mikroorganisme atau sistem hayati maupun produk dari makhluk hidup dalam
proses produksi untuk menghasilkan barang dan jasa.1 Adanya pergerakan ilmu
Bioteknologi dapat membentuk jiwa kewirausahaan tumbuh yang senantiasa
mengaplikasikan dan mengembangkan produk Bioteknologi dalam kehidupan
sehari-hari, sehingga Bioteknologi dijadikan sebagai salah satu mata kuliah di
perguruan tinggi.
Mata kuliah Bioteknologi adalah salah satu mata kuliah pada Program Studi
Pendidikan Biologi dengan bobot 2 sks.Mata kuliah Bioteknologi mengkaji dan
mendiskusikan pengertian dan prinsip-prinsip dasar Bioteknologi, konsep dasar
Bioteknologiyang didasari oleh pengembangan Bioteknologi di berbagai bidang,
baik dalam bidang Bioteknologi industri, bidang Bioteknologi obat-obatan, bidang
Bioteknologi lingkungan serta etika bioteknogi.2Dalam pembelajaran mata kuliah
Bioteknologi mahasiswa dituntut untuk menemukan suatu ide yang kreatif dan
inovatif dalam menghasilkan sebuah produk dari limbah yang terdapat disekitar
mahasiswa.3
____________
1Eni Puji Rahayu, “Pembuatan Tempe Sebagai Sumber Belajar Sub Materi Bioteknologi
Untuk Menarik Minat Berwirausaha Siswa SMA N 1 Tungjungan Blora”, Skripsi, Semarang :
Universitas Negri Semarang, 2011, h. 6.
2Wawancara dengan Nafisah Hanim,  Dosen Pengampuh mata kuliah Bioteknologiprogram
studi Pendidikan Biologi pada tanggal  4 November 2017 di Banda Aceh.
3Wawancara dengan Lisa Ramadhani, Mahasiswa Bioteknologi program studi Biologi pada
tanggal  2 November 2017.
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Produk yang dihasilkan mahasiswa biasanya sedikit berbeda dengan produk
aslinya, mahasiswa mengembangkan produk asli menjadi sebuah produk yang
lebih ekonomis dan ramah lingkungan, produk yang dihasilkan mahasiswa
biasanya dengan jenis yang bervariasi seperti nata de coco, sirup, tempe, tape,
kecap dan sebagainya. Pengetahuan mahasiswa tentang pengolahan kecap masih
kurang, mahasiswa harus tau bahan dasar lain yang digunakan dalam membuat
kecap, bahan dasar yang sama yang bisa menghasilkan kecap, bahkan bisa bernilai
gizi lebih baik walaupun bahan dasarnya berasal dari limbah.4 Menurut
mahasiswa kedelai hitam adalah bahan baku utama dalam pembuatan
kecap.5Padahal terdapat limbah bahan alami yang bisa menggantikan kedelai
hitam dalam pembuatan kecap yaitu air kelapa tua.
Air kelapa tua merupakan limbah kopra yang mengandung nilai gizi.
Penelitian Mahmud dan Ferrry menunjukan bahwa limbah air kelapa dapat
dimanfaatkan sebagai bahan pembuatan kecap, campuran minuman tuak, pupuk
anggrek, dan minuman isotonik .6Air kelapa banyak mengandung kalori, protein
dan mineral yang sangat dibutuhkan oleh tubuh, namun kandungan nutrisi air
kelapa tergantung kematangan dan kesegaran air kelapa.7 Selain air kelapa, salah
____________
4Nafisah Hanim…, tanggal 9 November 2017.
5Wawancara dengan Susparidaini, Mahasiswa Bioteknologi program studi Biologi pada
tanggal 9 November 2017.
6Mahmud, Z. dan Y. Ferry, “Prospek Pengolahan Hasil Samping Buah Kelapa”, Perspektif,
No 4, Vol 2, (2005), h. 63.
7Sri Mulyani, “ Pengaruh Lama Waktu Pemeaman Buah Kelapa Setelah Dipanen terhadap
Kualitas Virgin Coconut Oil”. SN-KPK II Paralel G, (2013). h. 457.
3satu bahan baku dalam pembuatan kecap adalah gula kelapa yang dapat
berpengaruh terhadap mutu, aroma, citarasa dan warna kecap.8
Air kelapa merupakan salah satu produk dari tanaman kelapa yang
pemanfaatannya dalam industri pangan belum optimal. Seperti halnya pengusaha
santan di pasar tradisional Lamnyong hanya berfokus mengolah daging buah
kelapa menjadi santan dan membuang air kelapa sembarangan. Selain mubazir, air
kelapa dapat menimbulkan polusi asam asetat akibat fermentasi dari limbah air
kelapa. Apabila air kelapa dibuang ke parairan dapat menyebabkan kematian ikan,
dan jika air kelapa dibuang ke lahan pertanian maka akan meningkatkan keasaman
pada tanah hingga mengurangi kesuburan tanah.9
Karena pemanfaatnya masih terbatas maka sering kali air kelapa ini
dibuang begitu saja, baik ke sungai maupun ke parit pembuangan.Padahal setiap
tanaman memiliki manfaat tersendiri sebagaimana disebutkan dalam firman Allah
suratAn-nahl (16) ayat 11:
 ْنِمَو َبَانَْعْلأاَو َلیِخَّنلاَو َنُوتْی َّزلاَو َعْر َّزلا ِِھب ْمَُكل ُِتبُْنی َنوُرََّكَفَتی ٍمَْوِقل ًَةیَلآ َِكل َٰذ ِيف َِّنإ  ِۗتاَرَمَّثلا ِّلُك
Artinya :
”Dia menumbuhkan bagi kamu dengan air hujan itu tanaman-tanaman,
zaitun, kurma, anggur dan segala macam buah-buahan, sesungguhnya pada yang
demikian itu benar-benar ada tanda-tanda (kekuasaan Allah) bagi kaum yang
memikirkan”.10
____________
8Usman Pato dan Shanti Fitriani.”Pemanfaatan Gula Aren dan Gula Kelapa dalam
Pembuatan Kecap Manis Air Kelapa”.SAGU ISSN 1412-4424.Vol. 8, No. 2, (2009), h. 45.
9Naomi Simanihiruk, S.T.P “Pemanfaatan Limbah air Kelapa Dalam Pembuatan Nata de
coco” Jurnal Pengolahan hasil Pertanian, Vol.4 No.23, (2012), h.1
10Departemen Agama Republik Indonesia, Al-Qur’an dan Terjemahan dilengkapi Tajwid,
(Jakarta : Dharma art, 2015), h. 268.
4Ayat diatas menunjuk buah kurma dengan namaan-nakhil yang digunakan
untuk menunjuk pohon dan buahnya secara keseluruhan, berbeda dengan al-a’nab
yang menunjuk kepada buah anggur saja. Hal ini menuntut al-biqa’i untuk
mengisyaratkan bahwa terdapat banyak sekali manfaat pada pohon kurma, bukan
hanya pada buahnya, berbeda dengan anggur yang manfaatnya selain buahnya
sangat sedikit.11
Berdasarkan tafsiran An-nahl dinyatakan bahwa manusia harus
memikirkan alam sehingga bisa menyaksikan bahwa dibalik proses yang ilmiah
ada tangan tangan yang Maha Kuasa. Allah mengeluarkanya dari bumi dengan air
yang hanya satu macam, namun mampu tumbuh beraneka ragam tumbuhan,
menghasilkan buah-buahan dengan segala perbedaan macamnya, rasanya,
warnanya, baunya, bentuknya dan memiliki beragam manfaat bagi makhluk-Nya.
seperti pohon kelapa, pohon yang memilki ragam manfaat, mulai dari buah,
batang hingga daun. Sebagai khalifah dimuka bumi yang telah dikarunia akal oleh
Allah, manusia memiliki kewajiban untuk memanfaatkan tumbuhan secara
optimal.Sesuai dengan ayat diatas maka tentunya dapat dijadikan pertimbangan
untuk memanfaatkan limbah menjadi produk yang bernilai ekonomis seperti
kecap.
Kecap merupakan cairan hasil fermentasi bahan nabati atau hewani yang
berprotein tinggi, kecap berwarna coklat tua, berbau khas, rasa manis dan dapat
____________
11M. Quraish Shihab, Tafsir Al-Misbah (Pesan, Kesan dan Keserasian Al-Qur’an vol 7).
(Jakarta : Lentera hati, 2002), h. 195.
5menambah rasa sedap pada makanan.12Kecap dari air kelapa dibuat dari proses
penguapan air kelapa yang ditambah bumbu dan gula.13 Penelitian Usman dan
Shanti menyimpulkan bahwa perlakuan 75% gula aren, 25% gula kelapa
merupakan perlakuan terbaik karena telah memenuhi standar SNI 01-3543-1994
dengan kadar protein dan total padatan terlarut melebihi rata-rata, sehingga perlu
dilakukan penelitian lanjutan dengan memanfaatkan gula palma jenis lainnya
dalam pembuatan kecap air kelapa.14Air kelapa akan memberikan rasa gurih pada
kecap yang di hasilkan, sehingga kecap memiliki rasa khas tersendiri15Untuk
mengetahui kelayakan pangan,maka kecap air kelapa perlu dilakukan pengujian
organoleptik.
Pengujian organoleptik merupakan pengetahuan yang menggunakan indera
manusia untuk mengukur rasa, tekstur, warna, dan aroma dari produk kecap air
kelapa.Pengujian ini dimaksudkan untuk mengetahui tingkat kesukaan
tester/panelis terhadap kecap dari air kelapa, pengujian organoleptik berperan
penting dalam pengembangan produk dengan meminimalkan resiko dalam
pengambilan keputusan.16
____________
12Koswara, “Mengenal masakan tradisional hasil olahan kedelai, Bulletin teknologi dan
industry pangan’,Jakarta, 1997, h. 75-76.
13Wahyu Kusumawardani, “Pemanfaatan Air Kelapa Sebagai Produk Olahan Kecap
dengan Penambahan Bubuk Kedelai dan Bubuk Tempe”, Tugas Akhir Proses Produksi, Surakarta:
Universitas sebelas maret press, 2011,  h. 2.
14Usman Pato dan Shanti fitriani, “Pemanfaatan Gula Aren dan Gula kelapa dalam
Pembuatan Kecap Manis Air kelapa”, SAGU, ISSN 1412-4424, Vol. 8, No. 2, (2009), h. 50.
15Haerani dan Hamdana, Pengembangan Kecap dari Air Kelapa, Seminar nasional,
(Makassar : Universitas Negeri Makassar, 2016), h. 335.
16Luh Putu Wrasiati dkk, “Pemanfaatan Limbah Air Kelapa Menjadi Produk Coco Rider :
Kajian Penambahan Gula dan Waktu Fermentasi” Jurnal Bumi Lestari, Vol. 13, No. 1, (2013),
h.110.
6Berdasarkan uraian latar belakang di atas, peneliti ingin memanfaatkan  air
kelapa (Cocos nucifera. L)menjadi produk kecap yang berguna serta bernilai
ekonomis, dengan melakukan penelitian mengenai “Pemanfaatan Limbah Air
Kelapa (Cocos nucifera. L)untuk Pembuatan Kecap dan Uji Organoleptik
sebagai Referensi Mata Kuliah Bioteknologi”
B. Rumusan Masalah
1. Berapakah konsentrasi gula semut dan gula pasir terbaik dalam pembuatan
kecap air kelapa ?
2. Bagaimanakah hasil uji organoleptik pada kecap air kelapa dengan
perbedaan konsentrasi gula semut dan gula pasir?
3. Bagaimanakahhasil penelitian tentang pemanfaatan limbah air kelapa
(Cocos nucifera L.) untuk pembuatan kecap dan uji organoleptik dapat
dijadikan sebagai referensi mata kuliah Bioteknologi ?
C. Tujuan Penelitian
1. Untuk mengetahui konsentrasi gula semut dan gula pasir terbaik dalam
pembuatan kecap air kelapa.
2. Untuk mengetahui hasil uji organoleptik pada kecap air kelapa dengan
perbedaan konsentrasi gula semutdan gula pasir.
3. Untuk mengetahui hasil penelitian tentang pemanfaatan limbah air kelapa
(Cocos nucifera L.) untuk pembuatan kecap dan uji organoleptik dapat
dijadikan sebagai referensi mata kuliah Bioteknologi.
7D.  Manfaat Penelitian
1. Bagi masyarakat sebagai pengetahuan dan referensi dalam mengaplikasikan
pembutan kecap menggunakan bahan yang biasa tidak terpakai menjadi
berguna dalam kehidupan sehari-hari.
2. Bagi dosen sebagai referensi untuk meningkatkan aktivitas mahasiswa dan
memunculkan inovasi-inovasi baru dalam mata kuliah Bioteknologi.
E. Definisi Operasional
1. Pemanfaatan
Pemanfaatan adalah upaya menggunakan sesuatu benda atau alat
sehingga memberikan nilai guna.17Pemanfaatan yang dimaksudkan dalam
penelitian ini adalah memanfaatkan limbah yaitu air kelapa sebagai bahan
dasar pembuatan kecap.
2. Limbah Air Kelapa
Limbah merupakan material sisa yang tidak di inginkan setelah
berakhirnya suatu proses atau kegiatan, limbah menjadi sumber pencemaran
lingkungan karena menimbulkan bau tidak sedap, dapat mencemari air, tanah
dan dipandang secara estetika mengurangi keindahan lingkungan.18 Air kelapa
merupakan komponen dari buah kelapa yang berupa cairan yang mempunyai
harga relatif murah, berkhasiat dan memiliki nilai gizi yang tinggi dengan
komponen utama terdiri dari air, kalium, sejumlah kecil karbohidrat, protein,
____________
17 Hamzah dan Santosa Nanda, Kamus Pintar Bahasa Indonesia, (Surabaya : Fajar Mulia,
1998), h.142.
18 Arya, wardana, wisnu, 1995, Dampak Pencemaran Lingkungan, (Jakarta : Andioffset,
1995), h. 47
8dan garam mineral.19 Dalam penelian ini, Limbah air kelapa yang digunakan
adalah air kelapa sisa dari pembelahan kelapa yang akan diolah menjadi
santan (bumbu masakan) dan diperoleh dari pasar Lamnyong,
3. Kecap
Kecap juga merupakan salah satu jenis bumbu masakan yang banyak
disukai.kecap dikenal sebagai penyedap makanan karena dapat memberikan
rasa dan aroma yang khas pada makanan.20 Kecap biasanya dibuat dari kedelai
hitam, Namun dalam penelitian, kecap akan dibuat dengan berbahan dasar air
kelapa dan gula semut yang dicampur dengan bumbu-bumbu. Bumbu
campurannya berupa bunga lawang, bawang putih, lengkuas, daun salam,
serai, keluwak, garam, kemiri wijen dan kacang kedelai. Kecap yang akan
diproduk dalam penelitian ini adalah berbahan dasar limbah air kelapa tua
yang kurang dimanfaatkan oleh masyarakat.
4. Uji organoleptik
Pengujian organoleptik adalah pengujian yang didasarkan pada proses
pengindraan.21 Uji organoleptik kecap air kelapa akan dilaksanakan oleh 30
orang panelis konsumen. Panel konsumen terdiri dari 30 hingga 100 orang
yang tergantung pada target pemasaran komoditi.Panel ini mempunyai sifat
yang sangat umum dan dapat ditentukan berdasarkan perorangan atau
____________
19Herlina, Sukatingsih, dan Rekti Viony Amalia. “Aplikasi Ekstrak Kasar Polisakarida
Larut Air Biji Durian (Durio zibethinus Murr) pada Pembuatan Kecap Manis Air Kelapa”.Jurnal
Agroteknologi, Vol. 08, No. 02, (2014), h. 192.
20Usman Pato dan Shanty Fitriani. “Pemanfaatan Gula .…, h. 45
21Haerani dan Hamdana. “Pengembangan Kecap.…, h. 336
9kelompok tertentu.22Panelis yang menilai dalam penelitian ini dibagi menjadi
3 kelompok, yaitu 10 panelis dari mahasiswa tataboga dari Universitas Syiah
Kuala. 10 panelis dari mahasiswa Bioteknologi UIN Ar-raniry dan 10 panelis
dari mahasiswa Penddikan Biologi UIN Ar-raniry, panelis akan melakukan uji
kesukaan (uji hedonik) dengan empat parameter yaitu warna kecap, aroma
kecap, rasa kecapdan tekstur kecap.
5. Mata kuliah Bioteknologi
Mata kuliah Bioteknologi merupakan salah satu mata kuliah yang
mempelajari pemanfaatan sistem hayati secara kreatif dan inovatif dalam
proses memproduksi barang dan jasa. mata kuliah ini merupakan mata kuliah
di UIN Ar-raniry.23 Sebagai referensi pembelajaran, peneliti akan membuat
proses pembuatan kecapdalam bentuk video pembelajaran.
____________
22 HerlinaSukatingsih, dan Rekti Viony Amalia. “Aplikasi Ekstrak…, h. 198-200
23 Nafisah Hanim…., tanggal 9 November 2017
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BAB II
TINJAUAN PUSATAKA
A. Bioteknologi
Bioteknologi adalah cabang ilmu Biologi yang mempelajari teknologi
pemanfaatan makhluk hidup, mulai dari mikroorganisme sampai hewan bertulang
belakang (vertebrata) dalam skala besar (industri) guna menghasilkan produk
yang memiliki nilai guna bagi manusia. Bioteknologi memiliki pengertian sebagai
penerapan prinsip-prinsip biologi, biokimia dan rekayasa dalam pengolahan bahan
dengan memanfaatkan jasad hidup dan komponen-komponennya untuk
menghasilkan barang dan jasa. Sebagai contoh dari produk–produk jasad hidup
yang telah dikembangkan manusia sejak ratusan tahun silam yang dapat
dikategorikan sebagai produk Bioteknologi antara lain wine, bir, yogurt, tempe,
tapai, oncom dan lain-lain.24
Sebagai cabang ilmu yang memadukan aspek penelitian dasar dan aplikasi
teknologi, Bioteknologi merangkum berbagai cabang ilmu lain dari biologi seperti
mikrobiologi, genetika, biologi molekular, bahkan juga lintas bidang seperti
biokimia, kimia organik, kimia analisa, biofisika, teknologi nano
(Nanotechnology) bahkan hingga matematika dan komputer selain juga aspek
teknologi industri dan ekonomi.
Pergerakan Bioteknologi ke arah pembentukan trend ilmu-ilmu hayati di
abad ini mulai ditunjukkan dengan sangat berkembang pesatnya Bioteknologi
____________
24 Triwibowo Yuwono, Bioteknologi Pertanian, (Yogyakarta: Gajah Mada University
Press, 2006), h. 1.
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dalam ranah riset biologi seperti dikembangkannya rekayasa genetika, kultur
jaringan, DNA rekombinan, pengembangan sel induk (sel punca), cloning,
penerapan nanoteknologi yang lebih pesat, dan lain-lain. Di bidang pangan
dengan teknologi rekayasa genetika, kultur jaringan, dan DNA rekombinan dapat
menghasilkan produk tanaman dan makanan yang mengandung sifat unggul dan
bernilai gizi yang lebih baik dibandingkan tanaman atau makanan produk biasa.
Produk pangan hasil Bioteknologi  tidak  kalah saing dengan produk makanan luar
negeri serta bernilai jual tinggi.
Pergerakan ilmu Bioteknologi  dapat membentuk jiwa kewirausahaan
tumbuh yang senantiasa mengaplikasikan dan mengembangkan produk
Bioteknologi dalam kehidupan sehari-hari, sehingga banyak peluang-peluang
yang mungkin diambil oleh mahasiswa, misalnya dengan menghasilkan produk
dari hasil olahan  limbah-limbah yang ada disekitar lingkungan namun tetap
memperhatikan dampak negative dan dampak positifnya.
Mata kuliah Bioteknologi mendidik mahasiswa untuk mampu menghasilkan
produk dengan memanfaatkan sumber daya alam hayati Indonesia yang
bermanfaat bagi masyarakat.dengan mempelajari ilmu Bioteknologi mahasiswa
diharapkan mampu mengaplikasikan ilmunya kepada masyarakat serta merubah
pandangan masyarakat untuk memandang bahwa banyak sekali sumber daya alam
hayati yang bisa dimanfaatkan menjadi sesuatu yang berguna serta bernilai jual
tinggi.
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B. Kelapa (Cocos nucifera L.)
Kelapa (Cocos nucifera L.)merupakan tanaman serba guna karena setiap
bagian tanaman bermanfaat bagi manusia, sehingga tanaman kelapa dijuluki
“Tree of Life”, karena di beberapa Negara berkembang banyak yang
menggantungkan hidupnya pada tanaman kelapa. Bagian tanaman kelapa yang
paling bernilai ekonomis sampai saat ini adalah bagian airnya.25
Kelapa (Cocos nucifera L.) termasuk jenis tanaman palma yang memiliki
buah cukup besar. batang pohon kelapa umumnya berdiri tegak dan tidak
bercabang, dan mencapai 10-14 meter lebih. Daunya berpelepah, panjangnya
dapat mencapai 3-4 meter lebih dengan sirip-sirip lidi yang menopang tiap
helaian.buahnya terbungkus dengan serabut dan batok yang cukup kuat sehingga
untuk memperoleh buah kelapa harus dikuliti terlebih dahulu. kelapa yang sudah
besar dan subur dapat menghasilkan 2-10 buah kelapa setiap tangkainya. Adapun
Klasifikasi tanaman kelapa  adalah sebagai berikut:26
Kerajaan : Plantae
Divisio : Spermatophyta
Kelas : Monocotyledoneae
Ordo : Palmales
Familia : Palmae
Genus : Cocos
Spesies : Cocos nucifera
____________
25Tenda, E. T dan Kaumanuang J. “Keragaman Fenotipik Kelapa dalam di Kabupaten
Paetan, Tulungagung dan Lumajang Jawa Timur”.Jurnal Buletin Palma, Vol. 3, no.2, (2007), h.
22-29.
26Suhadirman, P. Brtanam Kelapa Hibrida, (Jakarta; Penebar Swadaya, 1999), h. 5.
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Gambar2.1 Buah Kelapa Tua27
Kelapa dijuluki tanaman khas daerah tropis yang serbaguna.Seluruh
bagian dari tanaman kelapa dapat dimanfaatkan untuk kehidupan manusia.  Buah
kelapa terdiri dari kulit luar, sabut, tempurung, kulit daging, daging buah, air
kelapa dan bakal buah(lembaga).28 Buah kelapa yang sudah tua mengandung
kalori yang tinggi, sebesar 359 kal per 100 gram; daging kelapa setengah tua
mengandung kalori 180 kal per 100 gram dan daging kelapa muda mengandung
kalori sebesar 68 kal per 100 gram. Sedang nilai kalori rata-rata yang terdapat
pada air kelapa berkisar 17 kalori per 100 gram .kandungan air kelapa hijau, lebih
tinggi dibandingkan dengan jenis kelapa lain, karna air kelapa hijau mengandung
tanin atau antidotum (anti racun) yang paling tinggi.
1. Air Kelapa
Air kelapa adalah air alamiah yang steril dan mengandung kadar kalium,
khlor, serta klorin yang tinggi. Air kelapa merupakan cairan bening di dalam
kelapa (buah dari pohon kelapa). Sebagai buah yang matang, air kelapa secara
bertahap diganti dengan daging  kelapa dan udara.29
____________
27Ayahrama, Manfaat Buah Kelapa, diakses tanggal 27 januari 2012, http://bubur-
sumsum.blogspot.com/2012/01/manfaat-buah-kelapa.html
28Wahyu kusumawardani.“Pemanfaatan Air Kelapa …, h.4.
29Haerani dan Hamdana, “Pengembangan Kecap…., h. 336.
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Secara pertumbuhan, air kelapa semakin tua semakin sedikit volumenya.
Terbukti jika kelapa tua digoyang-goyang air kelapa akan berbunyi. Karena,
kelapa semakin tua kadar airnya semakin berkurang. Bukan hanya kadar volume
airnya yang menurun, kadar gulanya pun juga ikut menurun,30 Buah yang berumur
kirakira 5 bulan mengandung air yang maksimum yaitu air kelapa yang memenuhi
seluruh rongga buah kelapa. Semakin tua umur buah kelapa, semakin berkurang
volume air kelapanya.Hal ini disebabkan oleh kebutuhan buah kelapa untuk
transpirasi dan respirasi.31
Air kelapa mempunyai potensi yang baik untuk dibuat menjadi produk
fermentasi karena kandungan zat gizinya. Air kelapa kaya akan nutrisi yaitu gula,
protein, dan lemak sehingga sangat baik untuk pertumbuhan bakteri penghasil
produk pangan. Air kelapa merupakan 25% dari komponen buah kelapa.32 Air
Kelapa yang dihasilkan dari kelapa tua akan memberikan pertumbuhan bakteri
yang lebih cepat bila dibandingkan dengan kelapa muda.33
Berdasarkan penelitian Hanna dan Yanti air kelapa tua dapat dipakai sebagai
bahan dasar media isolasi Enterobacteriaceae dan Cocus gram positif.
Pemanfaatan media air kelapa tua sebagai bahan dasar media isolasi perlu
dicobakan untuk isolasi bakteri dari bahan pemeriksaan langsung dan
____________
30Hanna Yolanda dan Yanti Mulyana, “Uji Coba Penggunaan Limbah Air Kelapa Tua
Sebagai Bahan Dasar Media Isolasi”, MKB, vol.43, no. 3, (2011), h. 121.
31Luh Putu Wrasiati, dkk,”Pemanfaatan Limbah …, h.110.
32Utami P. Pintar Tanaman Obat, (Jakarta : PT. Agromedia Pustaka, 2008), h. 47.
33Masefa, L. Nurmiati. Periadnadi. “pengaruh kapur dan dolomit terhadap pertumbuhan
miselium dan produksi jamur tiram kecap (pleorotus chyistidiosus) “, Online Jurnal of Natural
Sciense, Vol.28, No.1, h. 231.
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diaplikasikan untuk diagnostik klinik mikrobiologi, karena sifatnya yang
ekonomis dan mudah didapat.34
Kualitas produk air kelapa sangat ditentukan oleh kualitas kelapa itu sendiri,
kualitas kelapa sangat ditentukan oleh jenis kelapa, lokasi penanaman dan usia
kelapa yang dipanen, bila kelapa terlalu tua (dipetik melebihi masa panennya)
maka kadar minyaknya akan menurun, dan apabila diperam setelah dipetik akan
mengurangi tingkat kesegaran dari kelapa terutama airnya35
2. Manfaat air kelapa
Manfaatnya air kelapa tua tidak kalah dengan air kelapa muda.Air kelapa
tua secara medis maupun non medis sejak dahulu memang sudah dipercaya bisa
sebagai obat penawar maupun obat penyembuh penyakit.Berikut adalah manfaat
dari air kelapa.
a. Mengatasi masuk angin atau kedinginan, Air kelapa mengandung energi
panas yang dapat mengusir rasa dingin saat sedang masuk angin.
b. Mengatasi panas dalam, dalam air kelapa tua juga memiliki energi dingin
yang bermanfaat menghilangkan panas dalam. Jadi dalam kandungan air
kelapa tua itu ada dua energi yaitu panas dan dingin jadi energi di
dalamnya seimbang. Hal yang seperti ini tidak dapat Anda dapatkan di air
kelapa muda kawan.
c. Menetralisir racun dan memperbaiki fungsi ginjal, sama halnya dengan air
kelapa muda, air kelapa tua juga dapat menetralisir racun di dalam tubuh,
____________
34Hanna Yolanda dan Yanti Mulyana, “Uji Coba…., h. 121.
35Sri Mulyani dkk, “Pengaruh lama Pemeraman Buah kelapa Setelah diPanen Terhadap
kualitas Virgin Coconut Oil”.SN-KPK II Paralel G, ISBN: 979-498-547-3, (2010), h. 458
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selain itu air kelapa tua juga bisa meningkatkan fungsi kerja pada ginjal
tubuh, jadi tubuh kita akan lebih sehat karena makan yang kita konsumsi
akan di saring oleh ginjal kita.
d. Cepat menaikan trombosit pada penderita dbd, Air kelapa yang telah tua
juga berkhasiat untuk meningkatkan kadar trombosit darah saat mengalmi
demam berdarah. Tromobosit menurun karena di gunakan untuk mencegah
pendarahan karena suhu badan yang tinggi penyab darah mengental dan
pori pembuluh darah melebar.
e. Mengatasi pusing yang disebabkan oleh mabuk, saat sedang mengalami
mabuk biasanya kepala terasa pusing, hal yang cukup cepat dalam
menghilangkannya yaitu dengan mengkonsumsi air kelapa yang telah tua.
Buktikan saja, sobat akan merasakan hasilnya.36
3. Kandungan air kelapa
Komposisi air kelapa terutama kandungan gulanya dipengaruhi oleh umur
buah kelapa. Semakin tua umur buah kelapa maka kandungan fruktosa dan
glukosanya akan meningkat, sedangkan kandungan sukrosanya akan menurun. Air
kelapa kurang tahan selama penyimpanan dan kompenen gula yang terdapat
didalamnya mudah mengalami fermentasi spontan sehingga rasanya cepat
menjadi asam.37
____________
36Ismail Maskromo, Jannete Kumaunang, “Potensi Air  Buah Beberapa Aksesi Kelapa
Genjah Sebagai Minuman Kesehatan”, Balai Penelitian Tanaman Kelapa dan Palm Lainnya,
(Manado : Balitka, 2000), h. 179-180
37Siti Kholifah, “Pengaruh Penambahan ZA dan Gula Terhadap Karakteristim Fisik,
Organoleptik dan Kandungan Logam nata de coco”, Skipsi, Bogor: IPB, 2010, h. 3.
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Tabel 2.1 Kandungan Gizi Air Kelapa
Zat Gizi Air Kelapa Tua Air Kelapa Muda
Kalori (K) 17,0 -
Protein (gram) 0,2 0,14
Lemak (gram) 1,00 1,50
Karbohidrat (gram) 3,80 4,60
Kalsium (mg) 15,00 -
Fosfor (mg) 8,00 0,50
Besi (mg)
Vitamin C (mg)
0,20
1.00
-
-
Air (gram) 95,50 91,5038
Air kelapa mengandung sedikit karbohidrat, protein, lemak dan beberapa
mineral.Disamping zat gizi tersebut, air kelapa juga mengandung berbagai asam
amino bebas. Setiap butir kelapa mengandung air kelapa masing-masing sebanyak
230-300 ml dengan berat jenis rata-rata 1,02 dan pH agak asam 5,6. Air kelapa
merupakan bagian dari buah kelapa yang mempunyai kandungan nutrisi/zat gizi
cukup lengkap bagi kesehatan manusia.kandungan gizi air kelapa tidak hanya
unsur makro, tetapi juga unsur mikro.39
Unsur makro yang  terdapat  pada air kelapa adalah karbon dan nitrogen.
Unsur karbon dalam air kelapa berupa karbohidrat sederhana seperti glukosa,
sukrosa, fruktosa, sorbitol,  inositol, dan lain-lain, unsure nitrogen berupa protein,
____________
38Yeni Ernawati, “Kandungan Protein pada Kecap Air Kelapa dengan Penambahan Tepung
Belalang kayu dan Sari Buah Nanas,” Naskah Publikasi, Surakarta: UMUS, 2010, h. 1
39Permana, S. B. Efektifitas Konsentrasi dan Frekuensi Pemberian Teh Kompos Limbah
Kulit Kopi dan Air Kelapa dalam Meningkatkan Keberhasilan Bunga Kakao Menjadi Buah.
(Jember : Fakultas Peranian Universitas Jember, 2010), h.22.
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tersusun dari asam amino, seperti alin, arginin, alanin, sistin dan serin. Sebagai
Gambaran, kadar asam amino air kelapa lebih tinggi daripada asam amino dalam
susu sapi.
Selain karbohidrat dan protein, air kelapa juga mengandung unsur mikro
berupa mineral, yang dibutuhkan tubuh. Mineral tersebut diantaranya kalium (K),
kalsium(Ca), magnesium (Mg), ferum (Fe), cuprum (Cu), fosfor (P), dan Sulfur
(S). Air alamiah ini yang steril dan mengandung kadar  kalium, khlor, serta klorin
yang tinggi.
Kecap dari air kelapa sebenarnya sudah lama dikenal di kalangan orang
Cina.40 Dalam penelitian ini peneliti akan menggunakan air kelapa buah tua yang
telah menjadi limbah karena pemanfaatannya masih sangat terbatas, sehingga
salah satu cara memanfaatkannya dalam industri makanan adalah dijadikan
sebagai bahan baku dalam pembuatan kecap.
Menurut penelitian Naomi produk-produk olahan yang dapat dibuat dari air
kelapa antara lain minuman, cuka, alcohol, jelly, dan nata de coco.41Air kelapa
selain diolah menjadi nata de coco, juga dapat diolah menjadi berbagai macam
produk, antara lain kecap.karena kandungan gizi air kelapa menjadikan air kelapa
sebagai bahan utama yang baik untuk pembuatan kecap, selain itu air kelapa dapat
pula mempercepat proses fermentasi pada pembuatan kecap.42
____________
40Palungku,R, Aneka Produk Olahan Kelapa, (Jakarta : Penebar swadaya, 2006), h. 34
41Naomi Simanhuruk, Pemanfaatan Limbah Air kelapa Dalam pembuatan Nata de coco,
Jurnal Pengolahan Hasil Pertanian, Jurnal Ilmu Gizi, Vol. 6, No. 29 (2013), h. 2.
42Yeni Ernawati, “Uji Kandungan Karbhidrat Pada Pembuatan Kecap dengan Penambahan
Air Kelapa pada Berbagai Konsentrasi”, Skripsi, Surakarata: Universitas Muhammadiyah
Surakarata, 2010, h. 3.
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Secara tradisional, kecap dibuat dengan proses fermentasi, yaitu
menggunakan jasa mikroorganisme kapang, khamir, dan bakteri untuk mengubah
senyawa makromolekul kompleks yang ada dalam kedelai (seperti protein, lemak,
dan karbohidrat) menjadi senyawa yang lebih sederhana, seperti peptida, asam
amino, asam lemak dan monosakarida.Adanya proses fermentasi tersebut
menjadikan zat-zat gizi dalam kecap menjadi lebih mudah dicerna, diserap, dan
dimanfaatkan oleh tubuh
Fermentasi adalah proses perubahan kimiawi, dari senyawa kompleks
menjadi lebih sederhana dengan bantuan enzim,43Fermentasi dilakukan terhadap
suatu bahan makanan untuk mendapatkan produk makanan baru yang dapat
memperpanjang daya simpan.44 Fermentasi memiliki berbagai manfaat, antara lain
untuk mengawetkan produk pangan, memberi citarasa dan aroma terhadap produk
pangan, memberi tekstur tertentu pada produk pangan, serta kandungan nutrisinya
lebih baik karena mudah diserap dan dicerna, dengan adanya perbaikan mutu
produk pangan fermentasi ini diharapkan nilai terima pangan oleh konsumen
semakin meningkat.45
Kecap manis air kelapa ini di dalamnya terdapat beberapa bakteri yang
digunakanseperti, Aspergillus wentii, yang digunakan pada fermentasi kedelai.
Lalu Lactobacillus sp. yang menghasilkan gula pada kecap saat proses fermentasi
diubah menjadi komponen asam amino yang menghasilkan rasa dan aroma khas
____________
43James M. Jay , Martin J.Loser, David A. Golden, Modern Food Microbiology,
(Newyork : Sprimger, 2005), H. 137
44Farnworth, E.R. Kefir – A Complex Probiotic. Food Sciense And Technology
Bulletin:Funtional Foods Vol 2,
45Bartono, Pengantar Pengolahan Makan, (Jakarta : Pertja, 2000), h. 74
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kecap.Jamur Aspergillus wentii bersama-sama dengan bakteri asam laktat yang
tumbuh pada kedelai yang telah dimasak menghancurkan campuran gandum
Lactobacillus adalah salah satu genus dari bakteri gram positif yang
terbentuk dari kelompok bakteri asam laktat. peran utama bakteri asam laktat
dalam industri pangan adalah untuk pengasam bahan mentah dengan pemanfaatan
gula, pemanfaatan gula yang ada dalam substrat untuk pertumbuhan bakteri asam
laktat dapat terlihat dengan meningkatnya kerapan sel bakteri asam laktat pada
substrat.46 Pemecah glukosa dalam sel bakteri asam laktat menghasilkan energi
untuk aktivitas menghasilkan senyawa lain termasuk asam laktat, asam laktat yang
dihasilkan akan tersekresikan keluar sel dan akan terakumulasi dalam cairan
fermentasi.
Syarat-syarat yang harus dipenuhi pada proses fermentasi yaitu:
1. Murni dalam proses-proses tertentu harus menggunakan biakan murni yang
telah diketahui sifat-sifatnya. Untuk menjaga agar biakan tetap murni dalam
proses maka kondisi lingkungan harus tetap steril.
2. Unggul pada kondisi fermentasi yang diberikan, mikroba harus mampu
menghasilkan perubahan-perubahan yang dikehendaki secara cepat dan hasil
yang besar. Sifat unggul yang ada harus dapat dipertahankan. Hal ini
berkaitan dengan kondisi proses yang diharapkan. Proses rekayasa genetik
dapat dilakukan untuk memperbaiki sifat jasad dengan maksud mempertinggi
produk yang diharapkan.
____________
46Soeharsono, Probiotik Basis Ilmiah, Aplikasi Dan Aspek Praktis, (Bandung: Padjajaran,
2010), h. 44
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C. Kecap Air kelapa
Kecap adalah cairan hasil fermentasi bahan nabati atau hewani berprotein
tinggi. Kecap berwarna coklat tua, berbau khas, rasa manis dan dapat menambah
sedap rasa makanan. Kecap dapat dibuat melalui 3 cara, yaitu fermentasi,
hidrolisis asam serta kombinasi fermentasi dan hidrolisis asam, kecap yang dibuat
secara fermentasi basanya mempunyai cita rasa dan aroma yang lebih disukai
konsumen.47
Kecap juga merupakan salah satu jenis bumbu masakan yang banyak
disukai. kecap dikenal sebagai penyedap makanan karena dapat memberikan rasa
dan aroma yang khas pada makanan.48Biasanya kecap digunakan untuk campuran
makan bubur, bakso, soto, sate dan banyak lagi makanan lainnya, Kecap manis air
kelapa adalah produk cair yang diperoleh dari penguapan air kelapa yang
ditambahkan gula dan bumbu-bumbu. Berbeda dengan kecap manis kedelai,
proses pembuatan kecap manis air kelapa proses fermentasi sehingga tidak
membutuhkan waktu produksi yang lama. Bumbu pada proses pembuatan kecap
air kelapa hampir sama dengan kecap manis kedelai, namun bahan utama
pembuatan kecap manis air kelapa yaitu air kelapa.49
Kecap air kelapa adalah pemanfaatan dari air buah kelapa yang memang
merupakan komoditi yang dapat diandalkan di Indonesia, namun pemanfaatannya
masih terbatas dan kebanyakan diprioritaskan untuk kelapa yang juga berlimpah
____________
47Koswara, Mengenal Makanan Tradisional : Hasil Olahan Kedelai,Bulletin Teknologi dan
Industry Pangan, 1999,  h. 75-76.
48Usman Pato dan Shanty Fitriani, “ Pemanfaatan Gula…., h.45.
49Wahyu Kusumawardani, “Pemanfaatan Air kelapa …, h. 2.
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untuk pembuatan minyak kelapa, kopra dan lainnya sehingga masih belum banyak
alternatif untuk mengoptimalkan pemanfaatan air kelapa untuk menjadi suatu
produk yang murah dan pembuatannya mudah yaitu kecap manis dan asin, air
kelapa akan memberikan rasa gurih pada kecap yang di hasilkan.50
Faktor yang ikut menentukan kualitas kecap, khususnya kecap manis
adalah:51
a. Kadar protein, Semakin tinggi kadar protein dalam kecap, maka semakin
tinggi kualitas  kecap tersebut.
b. Cita rasa dan aroma (flavor), Cita rasa dan aroma (flavor) kecap yang khas
kedelai merupakan cirri khas dari kecap.
c. Kekentalan, Kecap manis memiliki tingkat kekentalan tertentu, sehingga
kecap manis yang terlalu encer akan dianggap berkualitas rendah oleh
konsumen.
d. Warna kehitam-hitaman, Warna coklat-kehitaman pada kecap dapat
diperoleh dari kulit ari kedelai dan rempah rempah yang digunakan sebagai
bahan baku pembuatan kecap.
e. Daya tahan, Daya tahan atau daya simpan kecap yang baik selama dalam
botol kemasan yang ditutup rapat maupun ketika botol kemasan sudah
dibuka sangat menentukan kualitas kecap.
Kelemahan dari kecap air kelapa yaitu kandungan protein yang kurang maka
perlu adanya penambahan kedelai untuk meningkatkan kandungan
____________
50Haerani dan Hamdana, Pengembangan Kecap…., h. 336.
51Carolyne, N, Standart kualitas kecap. http://www.kaskus.us/showthread. php?p=
537699393. Diakses 1 November 2011.
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proteinnya.52Salah satu upaya penambahan protein adalah dengan mengganti
bahan tambahan dengan kedelai karena protein yang dikandungnya dapat
menambah protein kecap air kelapa.53
Senyawa glikoprotein yang terdapat pada kedelai merupakan jenis protein
konyugasi, mengandung berbagai jenis asam amino yang terikat pada karbohidrat.
Umumnya kadar protein dalam bahan pangan menentukan mutu bahan itu sendiri,
semakin tinggi kandungan protein suatu bahan pangan maka semakin tinggi mutu
bahan panagan tersebut.54Syarat Mutu kecap air kelapa sangat dipengaruhi oleh
kandungan protein di dalam kecap tersebut. Syarat mutu kecap air kelapa menurut
SNI tahun 1996 terdapa pada Tabel  berikut.
Tabel 2.2 Syarat Mutu Kecap Air Kelapa.
No Jenis Uji Satuan Persyaratan
1 Keadaan :
1.1 Bau - Normal
1.2 Rasa - Normal
1.3 Warna - Normal
2 Kadar protein % b/b Min 0.5
3 Bahan tambahanMakanan
Sesuai dengan
SNI 01-02222-1995
3.1 Pengawet makanan -
3.2 Pemanis buatan sakarin dan siklamattidak boleh ada
4 Cemaran logam
4.1 Timbal (Pb) - Maks 1.0
4.2 Tembaga (Cu) - Maks 30,0
4.3 Seng (Zn) mg/kg Maks 40,0
4.4 Timah (Sn) mg/kg Maks 40,1
____________
52Herlina, Sukatingsih, dan Rekti Viony Amalia, “Aplikasi Ekstrak,….h. 195-196.
53Wahyu Kusumawardani, “Pemanfaatan Air kelapa…, h. 4.
54Silfia, Pengaruh Penambahan Tepung Tempe Terhadap Mutu Kecap Air Kelapa,
(Padang: Balai Riset dan Standardisasi Industri Padang, 2011), h. 24.
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4.5 Raksa (Hg) mg/kg Maks 0,05
5 Arsen (As) mg/kg Maks 0,5
6 Cemaran mikroba mg/kg
6.1 Kapang - Negatif
6.2 Khamir koloni.ml 5055
Keterangan :
b/b = berat / berat
mg = miligram
kg = kilogram
koloni = kelompok
Persiapan alat dan bahan, alat yang dipakai dalam pembuatan kecap air
kelapa harus dalam keadaan baik, kering serta bersih.Persiapan bahan yang
dilakukan meliputi pemilihan bahan, pembersihan, pencucian dan penimbangan.
Pemilihan bahan Pemilihan bahan dalam pembuatan kecap menggunakan air
kelapa yang masih segar, tidak berubah warna dan tidak basi, dan penggunaan
bahan-bahan untuk rempah seperti lengkuas, sereh, daun salam, bawang putih,
pekak, kemiri yang digunakan  masih segar, layak dikomsumsi dan bebas dari
kotoran.56 Berikut Bahan baku serta penjelasannya.
a. Air Kelapa
Air kelapa pada dasarnya merupakan bahan buangan terutama di lingkungan
kehidupan masyarakat umum di pedesaan.Sebenarnya air kelapa mempunyai
potensi yang cukup penting bagi industri, terutama industri kecil. Hal ini dapat
dilihat dari segi kandungan bahan tersebut antara lain mengandung kadar gula
sekitar 4-6 %, kadar protein sekitar 1-1,5 % dan sejumlah mineral yang penting
bagi kehidupan manusia.
____________
55Sumber : SNI tahun 1996.
56Haerani, Hamdana, …, h. 338.
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b. Gula semut
Gula semut adalah gula kelapa berbentuk bubuk yang dibuat dari nira
palma, yaitu suatu larutan gula cetak palmae yang telah dilebur kembali dengan
penambahan air pada konsentrasi tertentu. Bahan dasar untuk membuat gula
semut adalah nira dari pohon kelapa atau pohon aren (enau).57 Gula semut
memiliki keunggulan tersendiri yaitu berbentuk kristal kecil–kecil yang mudah
larut dalam air panas ataupun air dingin. Keunggulan dari gula semut yang
memiliki kadar air 3 % yaitu dapat menjaga aroma dari produk yang dihasilkan
tanpa adanya bahan pengawet.
c. Gula pasir
Gula pasir berasal dari cairan sari tebu, gula pasir merupakan karbohidrat
sederhana yang dibuat dari cairan tebu, setelah dikristalkan, sari tebu akan
mengalami kristalisasi dan berubah menjadi butiran gula berwarna putih bersih
atau putih agak kecoklatan (raw sugar).58
d. Bawang putih
Bawang putih merupakan salah satu jenis rempah-rempahan yang banyak
digunakan untuk bumbu penyedap setiap masakan.Bawang putih ini termasuk
bumbu yang murah dan mudah ditemukan di setiap dapur semua orang.Selain
sebagi bumbu penyedap masakan, bawang putih dapat dimakan langsung,
digoreng terlebih dahuli maupun di buat sambal bawang putih.
____________
57Zuliana. “Pembuatan Gula Semut Kelapa (Kajian pH Gula Kelapa dan Konsentrasi
Natrium Bikarbonat)”, Jurnal Pangan dan Agroindustri Malang65145, ( 2016), h. 14
58Darwin Philips.Menikmati Gula Tanpa Takut. (Perpustakaan Nasional: Sinar Ilmu,
2013), h. 16.
26
e. Kemiri
Kemiri adalah salah satu jenis kacang-kacangan.Kemiri berkulit keras dan
biasanya dimanfaatkan dagingnya.Kemiri bertekstur keras tetapi tetap mudah
dihancurkan.Kemiri merupakan salah satu jenis bumbu utama masakan.Kemiri
memiliki banyak manfaat yang baik untuk tubuh.Kemiri sudah menjadi komoditi
utama di Indonesia dan banyak dihasilkan di berbagai daerah di nusantara.
f. Lengkuas
Lengkuas atau laos (Alpinia galanga) merupakan jenis tumbuhan umbi-
umbian yang bisa hidup di daerah dataran tinggi maupun dataran rendah.
Umumnya masyarakat memanfaatkannya sebagai campuran bumbu masak dan
pengobatan tradisional. Pemanfaatan lengkuas untuk masakan dengan cara
mememarkan rimpang kemudian dicelupkan begitu saja ke dalam campuran
masakan.
g. Daun salam
Daun salam merupakan salah satu daun yang biasa digunakan oleh para
Ibu rumah tangga untuk penyedap dan pengharum masakan. Manfaat daun salam
tidak hanya digunakan untuk menambah cita rasa pada masakan saja, namun juga
dapat dijadikan obat tradisional mencegah sekaligus menyembuhkan beberapa
penyakit yang ada di tubuh. Kandungan vitamin dan mineral yang ada pada daun
salam sangat baik untuk kesehatan tubuh. Daun salam untuk obat herbal ini sudah
dikenal sejak dulu, namun sayangnya belum terkenal seperti obat herbal lainnya.
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h. Garam (natrium klorida)
Pengertian garam secara kimia merupakan hasil reaksi penetralan asam
dengan basa.Garam (NaCl) dibentuk dari HCl dan NaOH, dimana kedua zat ini
merupakan asam dan basa kuat. Asam dan basa kuat artinya bahwa kedua zat ini
akan terionisasi secara sempurna di dalam air. Dengan demikian maka NaCl atau
garam dapur ini akan terionisasi secara sempurna di dalam air menjadi ion NaCl-.
Sebenarnya garam tidak bersifat membunuh mikroorganisme (germicidal), tetapi
dalam konsentrasi rendah (1-3 %) garam membantu pertumbuhan bakteri.
i. Pekak/ Bunga lawang
Bunga lawang atau Kembang Lawang atau pekak adalah rempah yang
memiliki rasa yang mirip dengan Adas manis. Rempah ini banyak digunakan di
dalam masakan negara-negara Asia. Pekak atau bunga lawang dapat  memberikan
bau khas yang kuat. .
j. Keluwak
Keluwak merupakan tumbuhan berbentuk pohon yang tumbuh liar atau
setengah liar di pekarangan halaman.Tumbuhan ini lantas ditemukan karena
kandungannya manfaatnya yang begitu positif untuk berbagai keperluan.Khusus
untuk biji kluwek, kandungannya dipakai sebagai bumbu dapur masakan
Indonesia.Keluwak digunakan sebagai bumbu utama dalam makanan yang
mampu memberi kesan.
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Tahapan-tahapan yang perlu diperhatikan dalam membuat kecap air kelapa,
diantaranya adalah :
a. Pencucian alat
Pencucian dimaksudkan untuk mendapatkan alat yang bersih dan layak
untuk digunakan, agar kecap yang dihasilkan bersih dan layak untuk dikomsumsi.
b. Penimbangan
Penimbangan bahan yang digunakan pada pembuatan kecap air kelapa
ditimbang terlebih dahulu sesuai dengan formulasi agar dihasilkan produk yang
memiliki rasa tetap.
Tabel 2.3  Formulasi Pembuatan Kecap Air Kelapa
Bahan
Formulasi
P0 P1 P2 P3 P4
Gula pasir 500 gr 375 gr 250 gr 125 gr 0
Gula Semut 0 125 gr 250 gr 375 gr 500 gr
Air kelapa 1 Liter 1 Liter 1 Liter 1 Liter 1 Liter
Bunga lawang 3 gr 3 gr 3 gr 3 gr 3 gr
Bawang putih 5 gr 5 gr 5 gr 5 gr 5 gr
Lengkuas 5 gr 5 gr 5 gr 5 gr 5 gr
Daun salam 1 lembar 1 lembar 1 lembar 1 lembar 1 lembar
Batang Serai 1 batang 1 batang 1 batang 1 batang 1 batang
Kluwak 1 butir 1 butir 1 butir 1 butir 1 butir
Garam Sckp Sckp Sckp Sckp Sckp
Kemiri 20 gr 20 gr 20 gr 20 gr 20 gr
Wijen 10 gr 10 gr 10 gr 10 gr 10 gr
Kacang
kedelai 25 gr 25 gr 25 gr 25 gr
25 gr
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c. Penyangraian
Penyangraian pekak dan wijen dimaksudkan untuk mempertajam bau dari
pekak dan wijen.
d. Pencampuran
Pada proses pencampuran, bahan baku, bumbu pemberi aroma dan bumbu
penyendap dicampur menjadi satu kemudian dilakukan pemanasan selama 2 jam
agar tejadi pengentalan dan pematangan serta mematikan bakteri yang masih
hidup agar kecap tahan lama.
e. Penyaringan
Penyaringan agar ampas bumbu-bumbu tidak bersatu dengan kecap,
sehingga didapatkan kecap air kelapa yang bebas ampas dan lembut.
f. Pengemasan dan pensterilan
Pengemasan dan sterilisasi harus dilakukan secara bersamaan. Pada waktu
kecap masih dalam keadaan panas dilakukan pengemasan kemudian
disterilisasikan agar  tidak terjadi kontaminasi bakteri.59
D. Uji Organoleptik
Pengujian organoleptik adalah pengujian yang didasarkan pada proses
pengindraan, karena pada prinsipnya analisis organoleptik menggunakan panca
indera sebagai alat untuk mengukur mutu.  Pengindraan diartikan sebagai suatu
proses fisio-psikologis, yaitu kesadaran atau pengenalan alat indra akan sifat-sifat
benda karena adanya rangsangan yang diterima alat indra yang berasal dari benda
tersebut. Pengindraan dapat juga berarti reaksi mental (sensation) jika alat
____________
59Haerani, Hamdana, Pengembangan Kecap …, h. 338-340
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indramendapat rangsangan (stimulus).  Oleh karenanya analisis organoleptik
sering dikatakan bersifat subyektif.60Saat ini analisis organoleptik sudah
digunakan secara luas pada berbagai industri, termasuk industri bahan pangan.
Uji organoleptik dilakukan dengan empat parameter yaitu warna, aroma,
tekstur dan rasa karena tingkat kesukaan konsumen terhadap suatu produk
dipengaruhi oleh warna, aroma, rasa, dan ransangan mulut.61Pengujian ini
dilakukan untuk mengetahui penilaian masing-masing panelis terhadap produk
yang dihasilkan. Salah satu cara untuk mengetahui respon konsumen terhadap
suatu produk adalah dengan menanyakan langsung pada setiap orang tentang
pendapatnya terhadap produk yang dihasilkan .62 Penilaian mutu produk dapat
dilakukan dengan menggunakan panca indra yang disebut penilaian sensorik.
Uji hedonik atau uji kesukaan merupakan salah satu jenis uji penerimaan,
dengan maksud untuk melihat penerimaan konsumen terhadap produk kecap air
kelapa.63Untuk melaksanakan penilaian organoleptik diperlukan panel.Dalam
penilaian suatu mutu atau analisis sifat-sifat sensorik suatu komoditi, panel
bertindak sebagai instrumen atau alat.Panel ini terdiri dari orang atau kelompok
yang bertugas menilai sifat atau mutu komoditi berdasarkan kesan subjektif.Orang
yang menjadi anggota panel disebut panelis.
____________
60Eddy afrianto, Pengawasan Mutu …., h. 30
61Suharman, dkk., Kajian Organoleptik Mie Subtitusi Ubi Jalar Orange (Ipomea batatas),
Jurnal Sains dan Teknologi Pangan, vol 1, no 1, 2016 h. 18
62Winiawati. 1998. Penuntun praktikum penilaian organoleptik. Bogor: teknologi pertanian,
http://www.google.co.id/ uji organoleptik pdf.html. diakses 20 juni 2016.
63Badan POM. 2003. Bahan Tambahan Pangan, Direktorat Surveilan dan Penyuluhan
Pangan, Deputi Bidang Pengawasan Keamanan Pangan dan Bahan Berbahaya, Jakarta: Badan
POM.
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Panelis sebagai wakil konsumen diminta mengungkapkan tanggapan
pribadinya tentang kesukaan dan sebaliknya ketidaksukaan, tingkat kesukaan ini
disebut skala hedonic, misalnya amat sangat suka, suka, agak suka, netral, agak
tidak suka, tidak suka, sangat tidak suka, dan amat tidak suka disebut 8 kategori
atau sangat suka, suka, kurang suka, dan tidak suka yang disebut 4 kategori.
Dalam penilaian uji organoleptik dikenal tujuh macam panel, yaitu panel
perseorangan, panel terbatas, panel terlatih, panel agak terlatih, panel konsumen
dan panel anak-anak.64 Namun, dalam penelitian ini peneliti memilih panel
konsumen, panelis konsumen dipilih karena panel dianggap mampu
mengidentifikasi sifat-sifat sensori yang akan membantu  untuk mendeskripsikan
produk kecap.Panel konsumen terdiri dari 30 hingga 100 orang yang tergantung
pada target pemasaran komoditi.Panel ini mempunyai sifat yang sangat umum dan
dapat ditentukan berdasarkan perorangan atau kelompok tertentu.65
Uji hedonik dapat yang digunakan untuk uji organoleptik kecap air kelapa
itu meliputi, rasa, aroma, warna, dan tekstur kecap air kelapa.66
a. Warna : warna merupakan salah satu faktor penentu mutu dari kecap manis
air kelapa, karena yang memberikan kesan pertama oleh indra penglihatan.
b. Aroma : Aroma merupakan parameter utama yang perlu diperhatikan pada
kecap manis air kelapa karena mutu aroma kecap yang baik menurut panelis
adalah aroma khas dari kecap.
____________
64Agusman,Teknologi Pangan: Pengujian Organoleptik, (Semarang: UMS press, 2013),
h.4.
65Agusman, Teknologi Pangan,… h.3-4
66Herlina, Sukatingsih, dan Rekti Viony Amalia “Pengembangan Kecap …, h. 198-200
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c. Rasa : Cita rasa kecap sangat menentukan kualitas dari kecap manis air
kelapa. Secara umum konsumen lebih memilih rasa khas kecap
d. Tekstur: penilaian melalui perabaan atau sentuhan, memilki peranan penting
dalam penerimaan kecap air kelapa didalam mulut atau perabaan dengan jari
dan konsistensi merupakan kental atau tidaknya kecap.
Uji organoleptik memiliki kekhasan dan keunggulan yang tidak dimiliki
oleh analisis yang lain. Adapun keuntungan analisis organoleptik antara lain :
1) dapat mengukur tingkat kesukaan terhadap suatu produk. Hanya analisis
organoleptik yang dapat menjelaskan mengapa konsumen lebih menyukai
produk keluaran pabrik A dibandingkan keluaran pabrik lainnya.
2) dapat membantu konsumen untuk menentukan pilihan terhadap suatu
produk.  Semua produk dibuat dengan mutu terbaik, hanya analisis
organoleptik yang dapat menjelaskan mengapa konsumen tidak jadi
membeli bahan pangan yang satu tetapi memilih yang lain
3) dalam keadaan dimana  alat uji lain terbatas, analisis organoletik dapat
digunakan untuk menentukan mutu.  Pembeli tidak mungkin membawa
peralatan untuk analisis fisik, kimia, dan biologis ke pasar, namun ia masih
dapat menggunakan peralatan analisis organoleptik untuk menentukan
mutu bahan pangan.
4) hasil analisis organoleptik dapat diperoleh jauh lebih cepat dibandingkan
dengan hasil pengujian lainnya.Analisis organoleptik cocok untuk
digunakan pada produk-produk yang mudah mengalami kebusukan.67
____________
67Eddy afrianto, Pengawasan Mutu…., h. 304.
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E. Video Materi Pembelajaran Pembuatan Kecap Air Kelapa
Video adalah gambar-gambar dalam frame di mana frame demi frame
diproyeksikan melalui lensa proyektor secara mekanis sehingga pada layar terlihat
gambar itu hidup. Media ini pada umumnya digunakan untuk tujuan-tujuan
hiburan, dokumentasi, dan pendidikan. Video dapat menyajikan informasi,
memaparkan proses, menjelaskan konsep-konsep yang rumit, mengajarkan
keterampilan, menyingkat atau memperpanjang waktu, dan mempengaruhi
sikap.68Video juga merupakan bahan pembelajaran tampak dengar (audio visual)
yang dapat digunakan untuk menyampaikan pesan-pesan/materi
pelajaran.Dikatakan tampak dengar kerena unsur dengar (audio) dan unsur
visual/video (tampak) dapat disajikan serentak.69
Media video memiliki karakteristik sebagai berikut video mampu
memperbesar obyek yang kecil,mampu memanipulasi tampilan gambar,mampu
membuat obyek menjadi still pictureartinya dapat disimpan dalam durasi tertentu
dalam keadaan diam,dan dengan teknik editingobyek yang dihasilkan dengan
pengambilan gambar oleh kamera dapat diperbanyak.
Kelebihan Media Video
1. Dapat melatih siswa untuk mengembangkan daya imajinasi yang abstrak.
2. Dapat merangsang partisipasi aktif para siswa.
3. Menyajikan pesan dan informasi secara serempak bagi seluruh siswa.
4. Membangkitkan motivasi belajar.
____________
68Anissatul Mufarokah, Strategi Belajar Mengajar, (Yogyakarta: TERAS,2009), h.104
69Cheppy Riyana. Pedoman Pengembangan Media Video. (Jakarta: P3AD UPI,2007), h. 34
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5. Mengatasi keterbatasan ruang dan waktu.
6. Dapat menyajikan laporan-laporan yang aktual dan orisinil yang sulit
dengan menggunkan media lain.
7. Mengontrol arah dan kecepatan belajar siswa.
Kelemahan Media Video
1. Hanya mampu melayani secara baik untuk mereka yang sudah mampu
berpikir abstrak.
2. Guru kurang kreatif dalam meyampaikan materi pembelajaran karena
sudah diwakili oleh media audio visual video.
3. Memerlukan peralatan khusus dalam penyajiannya
4. Kelas lain terganggu ketika penayangan film berlangsung
karena suaranya yang keras dapat menggangu konsentrasi belajar kelas
lain.70
____________
70Wina Sanjaya Perencanaan dan Desain Sistem Pembelajaran,(Jakarta: Kencana, 2008), h.216
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BAB III
METODE PENELITIAN
A. Rancangan Penelitian
Rancangan merupakan hasil akhir dari suatu tahap keputusan yang dibuat oleh
peneliti berhubungan dengan bagaimana suatu penelitian dapat diterapkan.71
Penelitian inimenggunakan penelitian eksperimen (experimental research), Penelitian
eksperimen merupakan penelitian yang  bertujuan untuk mengetahui ada tidaknya
akibat dari “sesuatu” yang dikenakan pada subjek selidik.72
Rancangan percobaan yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah
Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang merupakan rancangan yang paling sederhana
jika dibandingkan dengan rancangan-rancangan lainnya.73Penggunaan Rancangan
Acak Lengkap ini atas pertimbangan bahwa faktor gula dapat dihomogenkan, Dimana
perlakuannya yaitu dengan mencampur gula pasir dan gula semut dengan konsentrasi
tertentu. Adapun perlakuannya sebagai berikut :
Tabel 3.1 Perencanaan dan Pelaksanaan Penelitian
Ulangan
Perlakuan
P0 P1 P2 P3 P4
U1 P0U1 P1U1 P2U1 P3U1 P4U1
U2 P0U2 P1U2 P2U2 P3U2 P4U2
____________
71Nursalam, Konsep dan Penerapan Metodologi Penelitian Ilmu Keperawatan, (Jakarta:
Salemba Medika, 2003), h. 77.
72Suharsimi Arikuntoro, Manajemen Penelitian, (Jakarta, PT Rineka Cipta,2000),  h. 272.
73Kemas Ali Hanafiah, Rancangan Percobaan & Teori Aplikasi, (Palembang: USP, 2001), h.
34.
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U3 P0U3 P1U3 P2U3 P3U3 P4U3
U4 P0U4 P1U4 P2U4 P3U4 P4U4
U5 P0U5 P1U5 P2U5 P3U5 P4U5
Keterangan :
1. P0 = kecap air kelapa dengan 100% gula pasir 0% gula semut ditambahkan
bumbu-bumbu
2. P1 = kecap air kelapa dengan 75% gula pasir 25% gula semut ditambahkan
bumbu-bumbu
3. P2 = kecap air kelapa dengan 50% gula pasir 50% gula semut ditambahkan
bumbu-bumbu
4. P3 = kecap air kelapa dengan 25% gula pasir 75% gula semut ditambahkan
bumbu-bumbu
5. P4 = kecap air kelapa dengan 0% gula pasir 100% gula semut ditambahkan
bumbu-bumbu.
Jumlah ulangan ditentukan berdasarkan rumus: (t-1) (r-1) ≥ 15, dimana t
adalah perlakuan dan r adalah ulangan.74Berdasarkan rumus tersebut maka diperoleh
jumlah ulangan adalah sebanyak 5 kali.(Lampiran 4).
B. Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian akan dilaksanakan di laboratorium unit Mikrobiologi program studi
Pendidikan Biologi Universitas Islam Negeri Ar-Raniry Banda Aceh. Kegiatan
penelitian dilaksanakan pada 22 dan 29 Februari 2018.
C. Subjek Penelitian
Subjek penelitian adalah sesuatu yang diteliti baik orang, benda, ataupun
lembaga (organisasi). Subjek penelitian pada dasarnya adalah yang akan dikenai
____________
74Kemas Ali Hanafiah, Rancangan Percobaan…., h.26
37
kesimpulan hasil penelitian.75Subjek yang digunakan pada penelitian ini adalah air
kelapa tua, gula semut dan 30 orang panelis.
D. Parameter Penelitian
Parameter adalah objek penelitian, atau apa yang menjadi titik perhatian suatu
penelitian.76 Adapun parameter yang diamati dalam penelitian ini adalah uji
organoleptik yang meliputi warna kecap, aroma kecap, rasa kecap dan tekstur kecap.
E. Alat dan Bahan.
Penelitian ini menggunakan alat dan bahan, diantaraya adalah :
Tabel 3.2 Alat yang Digunakan untuk Proses Pembuatan Kecap Air Kelapa.
Alat Fungsinya
Kompor
Wajan
Saringan
Pengaduk
Baskom
Panci
Timbangan
Talenan
Mangkok
Botol steril
Sebagai alat pemanas dalam pembuatan kecap
Sebagai media untuk memasak kecap
Untuk menyaring air kelapa dari sisa sabut kelapa
Sebagai alat pencampur bahan
Sebagai wadah untuk menanampung air kelapa
Alat untuk memasak air kelapa
Alat untuk menimbang bahan-bahan pembuatan kecap
Sebagai alas untuk memotong bahan
Wadah untuk bahan-bahan pembuatan kecap.
Sebagai tempat kemasan akhir sebelum dipasarkan.
____________
75Saifuddin Azwar, Metode Penelitian, (Yogyakarta: Pustaka Pelajar, 1998), h. 35.
76Suharsimi Arikunto, Manajemen Penelitian,… h. 118.
38
Tabel 3.3Bahan yang Digunakan dalam Proses Pembuatan Kecap Air Kelapa.
Bahan Fungsinya
Air kelapa
Kluwak
Bahan utama dalam pembuatan kecap
Sebagai penambah warna hitam
Pekak Penambah aroma pada kecap
Bawang putih Sebagai penggurih rasa kecap
Lengkuas Sebagai bumbu penyedap rasa kecap
Daun salam Sebagai bumbu penyedap rasa kecap
Daun serai Sebagai pemberi aroma pada kecap
Gula semut Sebagai pemberi rasa manis dan warna hitam pada kecap
Garam Sebagai penambah rasa
Kemiri Sebagai bumbu penyedap
Wijen Sebagai bumbu penyedap
Kedelai Untuk penambah protein pada kecap
F. Prosedur Penelitian
Prosedur pembuatan kecap air kelapa dapat dilakukan dengan menyiapkan alat
bahan yang akan digunakan, setelah alat dan bahan siap kemudian dilakukan
penimbangan semua bahan sesuai takaran masing masing, dan air kelapa disaring dari
sisa sabut kelapa dan kotoran lainya. Selanjutnya air kelapa dimasukan kedalam
wajan kemudian dipanaskan hingga mendidih, Penyangraian pekak/bunga lawang dan
wijen, kemudian, Setelah air kelapa mendidih, masukan kacang kuning, keluwak,
kemiri, garam, bawang putih, bunga lawang, lengkuas gula pasir dan gula semut
(dengan konsentrasi yang telah ditentukan) yang telah disediakan, kemudian diaduk
sekitar 30 menit, Setelah 30 menit, kecap diangkat dan disaring dari ampas ampas
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bahan yang dimasukan tadi, setelah disaring kembali dipanaskan, Pemanasan dan
pengadukan terus diatas kompor dengan api kecil selama kurang lebih 2 jam, hingga
warna larutan berubah menjadi coklat kehitaman dan kental. Kemudian masukan
serai dan daun salam, Pengangkatan dari api dan didiamkan sampai dingin, setelah
dingin disaring dan dimasukan kedalam botol yang bersih dan steril.77
G. Analisis Data
Analisis data dalam penelitian ini menggunakan metode kuantitatif dan
kualitatif, secara kualitatif yaitu dengan menjelaskan hasil uji organoleptik kecap air
kelapa pada semua perlakuan.Analisis secara kuantitatif menggunakan Analisis
Varian (ANAVA) dengan melihat pada F hitung, apabila terdapat perbedaan yang
nyata maka dilanjutkan dengan uji lanjutan (BNJ, BNT, Duncan), uji lanjutan
dilakukan untuk melihat nilai ketelitian data. Hasil analisis data akan ditindak lanjuti
dalam bentuk media pembelajaran audio visual berupa video.
____________
77 Wahyu Kusumawardani, “Pemanfaatan Air …, h. 7
40
BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Hasil Penelitian
1. Konsentrasi Gula Semut Terbaik dalam Pembuatan Kecap Air Kelapa
Berdasarkan hasil penelitian diperoleh data sebagai berikut :
Tabel 4.1 Hasil Persentase Kesukaan Panelis Terhadap Semua Perlakuan
Parameter Perlakuan (%) Jumlah(%)
x
(%)P0 P1 P2 P3 P4
Rasa 55 69 70 71 80 345 69
Aroma 58 70 73 77 89 367 73
Warna 58 69 72 75 88 362 72
Tekstur 62 71 71 72 78 354 71
Jumlah (%) 233 279 286 295 335 ooooooo ooooooo
x (%) 58 67 71 74 84 ooooooo ooooooo
Hasil perhitungan persentase menunjukan bahwa tingkat kesukaan panelis
secara keseluruhan berada diatas 50%, dan diketahui bahwa nilai persentase kesukaan
panelis adalah P4 (84%), P3 (74%), P2 (71%), P1 (67%), dan P0 (58%).Penerimaan
kecap air kelapa yang memiliki persentase tertinggi adalah kecap air kelapa dengan
perlakuan 100% gula semut 0% gula pasir (P4) dan 75% gula semut 25% gula pasir
(P3) dengan nilai secara keseluruhan sebesar 74% (P4) dan 84% (P3). Hasil
perhitungan persentase dapat dilihat pada lampiran 5.
2. Hasil Uji Organoleptik pada Kecap Air Kelapa dengan Perbedaan
Konsentrasi Gula Semut
Uji organoleptik yang digunakan adalah adalah uji hedonik (uji kesukaan)
terhadap 30 orang panelis.Panelis dimintakan tanggapan pribadinya tentang kesukaan
atau sebaliknya (ketidaksukaan). Tingkat-tingkat kesukaan disebut sebagai
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skala hedonik. Skala hedonik dapat direntangkan menurut rentangan skala yang
dikehendaki, skala hedonik dapat juga diubah menjadi skala numerik dengan angka
mutu menurut tingkat kesukaan.pada penelitian ini, parameter sampel yang dilakukan
uji hedonik meliputi parameter warna, aroma, rasa  dan tekstur kecap air kelapa.
adapun skala numerik yang digunakan dimulai skor 1 sampai 4 (1=  tidak suka, 2=
agak suka, 3= suka, 4= sangat suka).
a. Warna kecap air kelapa
Berdasarkan nilai hasil uji organoleptik yang dilakukan oleh 30 orang panelis
diperoleh hasil bahwa penambahan gula semut dalam pembuatan kecap air kelapa
sangat berpengaruh terhadap warna kecap air kelapa.berikutTabel penilaian uji
organoleptik warna kecap air kelapa.
Tabel 4.2 Hasil Uji Organoleptik Warna Kecap Air Kelapa
No
Perlakuan
Yij y2ij (yij2)
P0 P1 P2 P3 P4
1 2 3.4 1.4 3.4 4 14.2 45.08 201.64
2 2 1.6 2.2 3 3.8 12.6 34.84 158.76
3 1.8 2.2 3 1.8 3 11.8 29.32 139.24
4 1.4 2 2 2.6 4 12 32.72 144
5 2.4 2.6 3.4 3.8 3 15.2 47.52 231.04
6 2 2.8 3 2 4 13.8 40.84 190.44
7 1.6 2 2.6 2.4 3 11.6 28.08 134.56
8 2 3 2 2.8 3.6 13.4 37.8 179.56
9 2.6 2.4 2.2 2.8 3 13 34.2 169
10 2.8 2.8 2.6 2.4 3.8 14.4 42.64 207.36
11 2.4 2.8 2.4 1.6 3 12.2 30.92 148.84
12 3 3 3.4 2 3.6 15 46.52 225
13 3 2.8 3.8 3.2 3 15.8 50.52 249.64
14 2 2.6 3 2 3.4 13 35.32 169
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15 2.4 1.6 3.4 2.6 3.2 13.2 36.88 174.24
16 2.8 3.6 3 2.8 3.8 16 52.08 256
17 2.6 2 2 3.6 3.8 14 42.16 196
18 2.6 3.4 3.4 3.2 3.6 16.2 53.08 262.44
19 2.8 3.8 3.6 3.6 4 17.8 64.2 316.84
20 1.8 2.8 3.6 3.6 3.6 15.4 49.96 237.16
21 2 3 2.4 3.6 3.2 14.2 41.96 201.64
22 2 3.2 3 3.8 3.8 15.8 52.12 249.64
23 2 3.8 3 4 3 15.8 52.44 249.64
24 3 2 3.2 4 3.2 15.4 49.48 237.16
25 2.4 2.8 3.4 2.4 4 15 46.92 225
26 1.8 2.8 3.2 3.4 4 15.2 48.88 231.04
27 2.2 4 2.8 3 4 16 53.68 256
28 2.2 2 3.8 4 4 16 55.28 256
29 2 3 2.2 4 3.4 14.6 45.4 213.16
30 3.6 3.2 3.8 3.2 3.4 17.2 59.44 295.84
Yij 69.2 83 86.8 90.6 106.2 435.8 oooooo Oooooo
o
y2ij 166.72 241.56 262.88 288.68 380.44 Oooo 1340.28 Oooooo
o
(yij)2 4788.64 6889 7534.24 8208.36 11278.44 Oooo oooooo 6405.88
x 2.30 2.76 2.89 3.02 3.54 Oooo oooooo Oooooo
o
Hasil uji organoleptik warna kecap air kelapa berkisar antara 2,3 – 3.5.
Penilaian kesukaan terhadap warna umumnya lebih besar pada perlakuan P3 dan P4
yaitu kecap air kelapa dengan penambahan kecap air kelapa dengan 25% gula pasir
75% gula semut ditambahkan bumbu-bumbu dan kecap air kelapa dengan 0% gula
pasir 100% gula semut ditambahkan bumbu-bumbu.
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b. Aroma kecap air kelapa
Berdasarkan nilai hasil uji organoleptik yang dilakukan oleh 30 orang panelis
diperoleh hasil bahwa penambahan gula semut dalam pembuatan kecap air kelapa
sangat berpengaruh terhadap aroma kecap air kelapa.berikutTabel penilaian uji
organoleptik aroma kecap air kelapa.
Tabel 4.3 Hasil Uji Organoleptik Aroma Kecap Air Kelapa
No
Perlakuan
Yij y2ij (yij2)
P0 P1 P2 P3 P4
1 2 3.4 1.8 3.4 4 14.6 46.36 213.16
2 2 1.6 2.2 3 3.8 12.6 34.84 158.76
3 1.8 2.2 3 1.8 3 11.8 29.32 139.24
4 1.4 2 2.6 2.6 4 12.6 35.48 158.76
5 2.4 2.6 3.4 3.8 3 15.2 47.52 231.04
6 2 2.8 3 3 4 14.8 45.84 219.04
7 1.6 2 2.6 2.4 3 11.6 28.08 134.56
8 2 3 2 2.8 3.6 13.4 37.8 179.56
9 2.6 2.4 2.2 2.8 3 13 34.2 169
10 2.8 2.8 2.6 2.4 3.8 14.4 42.64 207.36
11 2.4 2.8 2.4 1.6 3 12.2 30.92 148.84
12 3 3 3.4 2 3.6 15 46.52 225
13 3 2.8 3.8 3.2 3 15.8 50.52 249.64
14 2 2.6 3 2.4 3.4 13.4 37.08 179.56
15 2.4 1.6 3.4 2.6 3.2 13.2 36.88 174.24
16 2.8 3.6 3 2.8 3.8 16 52.08 256
17 2.6 2.8 2.2 3.6 3.8 15 46.84 225
18 2.6 3.4 3.4 3.2 3.6 16.2 53.08 262.44
19 2.8 3.8 3.6 3.6 4 17.8 64.2 316.84
20 1.8 2.8 3.6 3.6 3.6 15.4 49.96 237.16
21 2 3 2.4 3.6 3.8 14.8 46.16 219.04
22 2 3.2 3 3.8 3.8 15.8 52.12 249.64
23 2.4 3.8 3 4 3 16.2 54.2 262.44
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24 3 2 3.2 4 3.2 15.4 49.48 237.16
25 2.4 2.8 3.4 2.4 4 15 46.92 225
26 1.8 2.8 3.2 3.4 4 15.2 48.88 231.04
27 2.2 4 2.8 3 4 16 53.68 256
28 2.2 2 3.8 4 4 16 55.28 256
29 2 3 2.2 4 3.4 14.6 45.4 213.16
30 3.6 3.2 3.8 3.2 3.4 17.2 59.44 295.84
Yij 69.6 83.8 88 92 106.8 440.2 oooooo
o
Oooooo
y2ij 168.48 245.4 267.76 295.44 384.64 ooooo 1361.72 oooooo
o
(yij)2 4844.16 7022.44 7744 8464 11406.24 ooooo Oooooo 6530.52
x 2.32 2.79 2.93 3.06 3.56 ooooo oooooo
o
oooooo
o
Hasil uji organoleptik aroma kecap air kelapa berkisar antara 2,3 – 3.5.
Penilaian kesukaan terhadap aroma umumnya lebih besar pada perlakuan P3 dan P4
yaitu kecap air kelapa dengan penambahan kecap air kelapa dengan 25% gula pasir
75% gula semut ditambahkan bumbu-bumbu dan kecap air kelapa dengan 0% gula
pasir 100% gula semut ditambahkan bumbu-bumbu.
c. Rasa kecap air kelapa
Berdasarkan uji organoleptik yang dilakukan oleh 30 orang panelis diperoleh
hasil bahwa penambahan gula semut dalam pembuatan kecap air kelapa tidak
berpengaruh terhadap rasa kecap air kelapa.berikut table penilaian uji organoleptik
rasa kecap air kelapa.
Tabel 4.4 Hasil Uji Organoleptik Rasa Kecap Air Kelapa
No Perlakuan Yij y2ij (yij2)P0 P1 P2 P3 P4
1 1.6 3.4 3.4 1.4 3 12.8 36.64 163.84
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Hasil rata-rata uji organoleptik rasa kecap air kelapa dari 30 orang panelis
berkisar antara 2,2 – 3.18. Penilaian kesukaan terhadap rasa umumnya lebih besar
pada perlakuan P3 dan P4 yaitu kecap air kelapa dengan 25% gula pasir dicampur
2 3.4 1 1.6 2.2 4 12.2 35.96 148.84
3 1.8 1.8 2.2 2 4 11.8 31.32 139.24
4 1.4 2.6 2 2.4 4 12.4 34.48 153.76
5 1 3 2 4 2.6 12.6 36.76 158.76
6 2 2 2 2 2 10 20 100
7 1.6 2.4 1.6 1.8 2.8 10.2 21.96 104.04
8 2 2.8 3 2 3.6 13.4 37.8 179.56
9 2.6 2.8 3 2.2 2.6 13.2 35.2 174.24
10 2.8 2.4 2.8 2.6 2.8 13.4 36.04 179.56
11 2.4 1.6 2.8 2.4 2 11.2 25.92 125.44
12 3 2 3.4 2.4 2.2 13 35.16 169
13 3 1.8 2.6 2.4 2.4 12.2 30.52 148.84
14 1 2.8 2.6 3 3 12.4 33.6 153.76
15 2.4 2.6 1.6 3.4 2.6 12.6 33.4 158.76
16 2.8 2.8 2.6 3 2.6 13.8 38.2 190.44
17 2.6 3.4 3 2.4 3.2 14.6 43.32 213.16
18 3.4 3.2 3.4 3.4 3.6 17 57.88 289
19 3.6 3.6 3.8 3.6 4 18.6 69.32 345.96
20 1.8 2 2.8 4 4 14.6 47.08 213.16
21 1 2 3 2 3 11 27 121
22 1 3 3.2 3 3.8 14 43.68 196
23 1 3 4 3 4 15 51 225
24 2.2 4 2 4 3.2 15.4 51.08 237.16
25 2.4 2.4 2.8 2.6 2.4 12.6 31.88 158.76
26 1.8 4 2.8 3.2 2.6 14.4 44.08 207.36
27 2.2 3 4 3.2 3.6 16 53.04 256
28 3 4 3 3.8 4 17.8 64.44 316.84
29 3 4 3 4 4 18 66 324
30 2.6 4 4 4 4 18.6 70.76 345.96
Yij 66.4 83.4 84 85.4 95.6 414.8 oooooo ooooooo
y2ij 164.8 250.52 249.36 260.2 318.64 ooooo 1243.52 ooooooo
(yij)2 4408.96 6955.56 7056 7293.16 9139.36 ooooo oooooo 5897.44
x 2.21 2.78 2.8 2.84 3.18 ooooo Oooooo ooooooo
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75% gula semut ditambahkan bumbu-bumbu dan kecap air kelapa dengan 0% gula
pasir 100% gula semut ditambahkan bumbu-bumbu.
d. Tekstur kecap air kelapa
Berdasarkan nilai hasil uji organoleptik yang dilakukan oleh 30 orang panelis
diperoleh hasil bahwa penambahan gula semut dalam pembuatan kecap air kelapa
tidak berpengaruh terhadap tekstur kecap air kelapa.berikut table penilaian uji
organoleptik tekstur kecap air kelapa.
Tabel 4.5 Hasil Uji Organoleptik Tekstur Kecap Air Kelapa
No
Perlakuan
yij y2ij (yij)2
P0 P1 P2 P3 P4
1 1.2 3.2 1.2 3.2 1.6 10.4 25.92 108.16
2 1.6 2.4 3 3 3 13 35.32 169
3 1.6 2.2 1.4 1 2.8 9 18.2 81
4 1 2.4 2.2 2.6 3.8 12 32.8 144
5 2 3 4 3.4 2 14.4 44.56 207.36
6 2.4 2.2 2 2 2 10.6 22.6 112.36
7 1.6 2 2.2 1.4 1.4 8.6 15.32 73.96
8 2 4 2 3 4 15 49 225
9 2.8 2.4 2.4 1.8 3 12.4 31.6 153.76
10 2.8 1.8 2.2 2 1.8 10.6 23.16 112.36
11 3 3.2 2.6 3 3 14.8 44 219.04
12 2.8 3 3.8 2.8 3.8 16.2 53.56 262.44
13 3.4 2.4 2.6 2.8 3.8 15 46.36 225
14 3 3 2.6 3 2.8 14.4 41.6 207.36
15 2 2.6 1.6 1.8 2.6 10.6 23.32 112.36
16 2.4 2.8 2.8 3.2 2.8 14 39.52 196
17 3 3.4 3.8 3.2 3.2 16.6 55.48 275.56
18 3.2 3.4 3.6 3.2 3.4 16.8 56.56 282.24
19 3.4 3.6 3.6 3.8 3.8 18.2 66.36 331.24
20 2.2 2.2 3 3 3 13.4 36.68 179.56
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21 2 2.2 2.2 2.2 3 11.6 27.52 134.56
22 2.6 2.6 3 3 3.2 14.4 41.76 207.36
23 4 3 3.2 4 4 18.2 67.24 331.24
24 2 1.8 3 3 3.4 13.2 36.8 174.24
25 2.4 2.6 3.2 3 3 14.2 40.76 201.64
26 2.8 3.6 3.2 3 3.4 16 51.6 256
27 3.2 3.4 3.4 3.4 4 17.4 60.92 302.76
28 3 3.4 3.2 3.8 4 17.4 61.24 302.76
29 2.8 3.6 4 4 4 18.4 68.8 338.56
30 2.4 3.6 3.4 3.6 3.6 16.6 56.2 275.56
Yij 74.6 85 84.4 86.2 93.2 423.4 ooooooo Oooooo
y2ij 199.56 251.56 254.08 263.64 305.92 oooooo 1274.76 Oooooo
(yij)2 5565.16 7225 7123.36 7430.44 8686.24 oooooo ooooooo 6202.44
x 2.48 2.83 2.81 2.87 3.10 oooooo oooooo Oooooo
Hasil uji organoleptik aroma kecap air kelapa berkisar antara 2,4 – 3.1.
Penilaian kesukaan terhadap tekstur  umumnya lebih besar pada perlakuan P3 dan P4
yaitu kecap air kelapa dengan penambahan kecap air kelapa dengan 25% gula pasir
75% gula semut ditambahkan bumbu-bumbu dan kecap air kelapa dengan 0% gula
pasir 100% gula semut ditambahkan bumbu-bumbu.
e. Hasil Analisis Varian Uji Organoleptik terhadap Parameter Rasa, Aroma,
Warnadan Tekstur Kecap Air Kelapa.
Analisi varian (ANAVA) uji organoleptik kecap air kelapa (Cocos nuciferaL.)
yang dinilai adalah warna, aroma, rasa dan tekstur kecap pada semua perlakuan
(perbedaan konsentrasi gula pasir dicampur gula semut). Adapunhasil anaisis varian
pada variabel warna dengan perlakuan 100% gula pasir (P0), 75% gula pasir 25%
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gula semut (P1), 50% gula pasir 50% gula semut (P2), 25%gula pasir 75% gula semut
(P3) dan 100% gula semut (P4) dapat dilihat pada Tabel 4.6 berikut;
Tabel 4.6 Analisis Varian Warna Kecap Air Kelapa pada Semua Perlakuan
Sumber
keragaman DB JK KT F. hitung
F. tabel
0,05 0,01
Perlakuan 4 23.81 0.82 2.82** 2.45 3.49
Kelompok 29 15.03 000000 000000 000000 000000
Galat 116 35.29 0.29 000000 000000 000000
Total 149 74.13 000000 000000 000000 000000
Keterangan ; **sangat berbeda nyata
Berdasarkan Tabel 4.6 maka dapat dilihat bahwa nilai F hitung lebih besar
daripada F Tabel dengan taraf 0.05 dan 0.01, hal ini menunjukan bahwa aroma kecap
pada perlakuan P4 (100% gula semut), P3 (25% gula pasir + 75% gula semut), P2
(50% gula pasir + 50%gula semut), P1 (75% gula pasir + 25% gula semut) dan P0
(100% gula pasir) sangat berpengaruh nyata terhadap warna kecap air kelapa. Uji
analisis varian (ANAVA) warna  kecap air kelapa secara rinci dapat dilihat pada
lampiran 8, untuk mengetahui perlakuan yang sangat berpengaruh terhadap warna
kecap air kelapa dapat dilihat pada Tabel 4.7
Tabel 4.7 Hasil Uji Duncan pada Parameter Warna Kecap Air Kelapa
Perlakuan (rasa kecap air kelapa) Rata-rata ± Sd
P4 (100% gula semut) 3.54e ± 0.38
P3(25% gula pasir + 75% gula semut) 3.02d ± 0.71
P2 (50% gula pasir + 50%gula semut) 2.89c ± 0.63
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P1 (75% gula pasir + 25% gula semut) 2.76b ± 0.64
P0 (100% gula pasir) 2.30a ± 0.48
Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukan hasil yang berbeda nyata.
Berdasarkan Tabel 4.7 diketahui bahwa setiap jenis perlakuan memiliki
pengaruh yang sangat nyata terhadap warna kecap air kelapa.Terlihat pada Tabel 4.7
bahwa warna kecap pada perlakuan P4 (100% gula semut) sangat berbeda nyata
dengan warna kecap pada perlakuan P3 (25% gula pasir + 75% gula semut), P2 (50%
gula pasir + 50%gula semut), P1 (75% gula pasir + 25% gula semut) dan juga sangat
berbeda nyata dengan perlakuan P0 (100% gula pasir).
Hasil analisis varian pada variabel aroma dengan perlakuan 100% gula pasir
(P0), 75% gula pasir 25% gula semut (P1), 50% gula pasir 50% gula semut (P2), 25%
gula pasir 75% gula semut (P3) dan 100% gula semut (P4) dapat dilihat pada Tabel
4.8berikut.
Tabel 4.8Analisis Varian Aroma Kecap Air Kelapa pada Semua Perlakuan
Sumber
keragaman DB JK KT F. hitung
F. tabel
0,05 0,01
Perlakuan 4 24.18 0.83 3.19** 2.45 3.49
Kelompok 29 14.26 000000 000000 000000 000000
Galat 116 31.44 0.26 000000 000000 000000
Total 149 69.88 000000 000000 000000 000000
Keterangan : ** sangat berbeda nyata
Berdasarkan Tabel 4.8 maka dapat dilihat bahwa nilai F hitung lebih besar
daripada F Tabel dengan taraf 0.05, hal ini menunjukan bahwa aroma kecap pada
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perlakuan P4 (100% gula semut), P3 (25% gula pasir + 75% gula semut), P2 (50%
gula pasir + 50%gula semut), P1 (75% gula pasir + 25% gula semut) dan P0 (100%
gula pasir) sangat berpengaruh nyata terhadap aroma kecap air kelapa. Uji analisis
varian (ANAVA) rasa kecap air kelapa secara rinci dapat dilihat pada lampiran
8,untuk mengetahui perlakuan yang sangat berpengaruh terhadap aroma kecap air
kelapa dapat dilihat pada Tabel 4.9
Tabel 4.9 Hasil Uji Duncan pada Parameter Aroma Kecap Air Kelapa
Perlakuan (rasa kecap air kelapa) Rata-rata ± Sd
P4 (100% gula semut) 3.56e ± 0.38
P3(25% gula pasir + 75% gula semut) 3.06d ± 0.67
P2 (50% gula pasir + 50%gula semut) 2.93c ± 0.57
P1 (75% gula pasir + 25% gula semut) 2.79b ± 0.62
P0 (100% gula pasir) 2.32a ± 0.48
Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukan hasil yang berbeda nyata.
Berdasarkan Tabel 4.9 diketahui bahwa setiap jenis perlakuan memiliki
pebgaruh yang sangat nyata terhadap aroma kecap air kelapa.Terlihat pada Tabel 4.9
bahwa aroma kecap pada perlakuan P4 (100% gula semut) sangat berbeda nyata
dengan aroma kecap pada perlakuan P3 (25% gula pasir + 75% gula semut), P2 (50%
gula pasir + 50%gula semut), P1 (75% gula pasir + 25% gula semut) dan juga sangat
berbeda nyata dengan perlakuan P0 (100% gula pasir).
Hasil anaisis varian pada variable rasa dengan perlakuan 100% gula pasir (P0),
75% gula pasir 25% gula semut (P1), 50% gula pasir 50% gula semut (P2), 25%gula
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pasir 75% gula semut (P3) dan 100% gula semut (P4) dapat dilihat pada Tabel
berikut.
Tabel 4.10 Analisis Varian Rasa Kecap Air Kelapa pada Semua Perlakuan
Sumber
keragaman DB JK KT F. hitung
F. tabel
0,05 0,01
Perlakuan 4 14.7 0.50 1,21 2.45 3.49
Panelis 29 32.42 000000 000000 000000 000000
Galat 116 49.34 0.41 000000 000000 000000
Total 149 96.46 000000 000000 000000 000000
Keterangan :  tidak berbeda nyata/tidak berpengaruh
Berdasarkan Tabel 4.10 maka dapat dilihat bahwa F hitung lebih kecil daripada
F Tabel dengan taraf 0.05 dan 0.01, hal ini menunjukan bahwa perlakuan P4 (100%
gula semut), P3 (25% gula pasir + 75% gula semut), P2 (50% gula pasir + 50%gula
semut), P1 (75% gula pasir + 25% gula semut) dan P0 (100% gula pasir) tidak
berpengaruh nyata terhadap rasa kecap air kelapa. Uji analisis varian (ANAVA) rasa
kecap air kelapa secara rinci dapat dilihat pada lampiran 8.
Hasil anaisis varian pada variabel tekstur dengan perlakuan 100% gula pasir
(P0), 75% gula pasir 25% gula semut (P1), 50% gula pasir 50% gula semut (P2),
25%gula pasir 75% gula semut (P3) dan 100% gula semut (P4) dapat dilihat pada
Tabel 4.11 berikut;
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Tabel 4.11 Analisis Varian Tekstur Kecap Air Kelapa pada Semua Perlakuan
Sumber
keragaman DB JK KT F. hitung
F. tabel
0,05 0,01
Perlakuan 4 5.86 0.20 0.95 2.45 3.49
Kelompok 29 45.37 0000000 0000000 0000000 0000000
Galat 116 25.39 0.21 0000000 0000000 0000000
Total 149 79.65 0000000 0000000 0000000 0000000
Keterangan ;tidak berbeda nyata/tidak berpengaruh
Berdasarkan Tabel 4.11 maka dapat dilihat bahwa F htung lebih kecil
daripada F Tabel dengan taraf 0.05 dan 0.01, hal ini menunjukan bahwa perlakuan P4
(100% gula semut), P3 (25% gula pasir + 75% gula semut), P2 (50% gula pasir +
50%gula semut), P1 (75% gula pasir + 25% gula semut) dan P0 (100% gula pasir)
tidak berpengaruh nyata terhadap tekstur kecap air kelapa. Uji analisis varian
(ANAVA) rasa kecap air kelapa secara rinci dapat dilihat pada lampiran 8.
3. Hasil Penelitian Tentang Pemanfaatan Limbah Air Kelapa (Cocos
nuciferaL.) untuk Pembuatan Kecap dan Uji Organoleptik dapat
Dijadikan sebagai Referensi Mata Kuliah Bioteknologi
Hasil Penelitian ini dalam bentuk audio visual berupa videopembelajaran.
Video pembelajaran ini berisikan proses pembuatan kecap yang berdurasi 4 menit
yang nantinya dapat digunakan dalam pembelajaran mata kuliah Bioteknologi. Video
pembelajaran dimuatdalam bentuk softcopy di dalam CD, Tampilan CD dapat dilihat
pada Gambar 4.1.
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Gambar 4.1 Cover CD Pembuatan Kecap
Gambar 4.1 Menunjukan cover video pembelajaran pembuatan kecap air
kelapa yang berisikan tentang prosedur pembuatan kecap air kelapa, dari persiapan
alat dan bahan hingga diuji organoleptik oleh panelis, untuk uraian lisi dari video
pembelajaran ini dapat dilihat pada pembahasan.
B. Pembahasan
1. Konsentrasi Gula Semut Terbaik dalam Pembuatan Kecap Air Kelapa
Hasil perhitungan persentase (Tabel 4.11) diketahui bahwa nilai persentase
kesukaan panelis adalah P4 (84%), P3 (74%), P2 (71%), P1 (67%), dan P0 (58%).
Penerimaan kecap air kelapa yang memiliki persentase tertinggi adalah kecap air
kelapa pada perlakuan P4 dengan nilai parameter rasa 80%, aroma 89%, warna 88%
dan tekstur 78%Dapat dilihat pada Gambar 4.1
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Gambar 4.2Jumlah Persentase Konsentrasi Gula Semut
Terbaik dalam Pembuatan Kecap air Kelapa.
Berdasarkan Gambar 4.2 dapat dilihat bahwa panelis lebih menyukai kecap air
kelapa dengan perlakuan (P4) yaitu pada perlakuan 100 % gula semut dibandingkan
perlakuan yang lain, Hal ini sesuai dengan penelitian Mustaufik dan karseno yang
menyataan bahwa gula kelapa memiliki kelebihan dibandingkan dengan gula pasir
biasa yaitu memiliki aroma yang khas, umur penyimpanan yang panjang dengan
kadar air 2 - 3%, mudah larut dalam air dingin/panas, pengemasan yang praktis dalam
55 58 58
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kantong dan mudah dikombinasikan dengan bahan lain pada industri pengolahan
makanan dan minuman.78
2. Hasil Uji Organoleptik pada Kecap Air Kelapa dengan Perbedaan
Konsentrasi Gula Semut
a. Warna kecap air kelapa
Hasil uji organoleptik yang dilakukan oleh 30 orang panelis diperoleh hasil
bahwa penambahan gula semut dalam pembuatan kecap air kelapa sangat
berpengaruh terhadap warna kecap air kelapa. Hasil uji organoleptik warna kecap air
kelapa berkisar antara 2,3 – 3.5. Secara keseluruhan untuk lima perlakuan, panelis
lebih menyukai perlakuan P3 dan P4 yaitu kecap air kelapa dengan 25% gula pasir
dicampur 75% gula semut ditambahkan bumbu-bumbu dan kecap air kelapa dengan
0% gula pasir 100% gula semut ditambahkan bumbu-bumbu.
Warna merupakan visualisasi suatu produk yang langsung terlihat lebih
dahulu dibandingkan dengan variabel lainnya. Warna secara langsung
akanmempengaruhi persepsi panelis. Secara visual faktor warna akan tampil lebih
dahulu dan sering kali menentukan nilai suatu produk.79Hasil perhitungan skor uji
hedonik warna menunjukkan bahwa skor tertinggi dari panelis yaitu pada perlakuan
kelima yaitu kecap air kelapa dengan 100% gula semut.Kecap air kelapa yang
____________
78Mustaufik dan karseno, Penerapan dan Pengembangan Teknologi Produksi : Gula kelapa
Kristal berstandar mutu  SNI  untuk Meningkatkan Pendapatan Pengrajin Gula kelapa Di kabupaten
Banyumas, , (Purwokerto: Unsoed, 2004), h 54.
79 Budi Winarmo, Kimia Pangan dan Gizi, (Jakarta : Gramedia, 2002), h 78
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dihasilkan pada perlakuan P4 berwarna coklat kehitaman. Semakin banyaknya
penambahan gula semut maka warnaya akan semakin menghitam.
b. Aroma kecap air kelapa
Hasil uji organoleptik yang dilakukan oleh 30 orang panelis diperoleh hasil
bahwa penambahan gula semut dalam pembuatan kecap air kelapa sangat
berpengaruh terhadap aroma kecap air kelapa. Hasil uji organoleptik aroma kecap air
kelapa berkisar antara 2,3 – 3.6. Secara keseluruhan untuk lima perlakuan, panelis
lebih menyukai perlakuan P3 dan P4 yaitu kecap air kelapa dengan 25% gula pasir
dicampur 75% gula semut ditambahkan bumbu-bumbu dan kecap air kelapa dengan
0% gula pasir 100% gula semut ditambahkan bumbu-bumbu.
Nilai aroma berkisar antara 2.3 - 3.6 (suka - sangat suka) bahwa aroma untuk
semua perlakuan disukai oleh panelis, hal ini disebabkan karena adanya penambahan
gula semut dalam pembuatan kecap air kelapa. Hal ini didukung oleh penelitian yang
menyatakan selain bentuk dan warna, bau/aroma akan berpengaruh dan menjadi
perhatian utama terhadap suatu produk.Kecap air kelapa yang diproduksi
menggunakan gula palm akan menghasilkan aroma yang relatif baik.80
Aroma kecap air kelapa yang dihasilkan diperoleh dari aroma khas gula semut
dan juga oleh aroma dari penambahan bumbu-bumbu dapur seperti kluwak, bawang
putih, lengkuas, daun salam, daun serai, kemiri dan garam. Aroma yang dihasilkan
____________
80Syaiful Umela dan Fitriani T. Gintulangi, “Analisis Mutu Kecap air kelapa dengan
penembahan kedelai dan jagung”, JTECH, Vol. 1(1) ,2015, h.21
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dari perpaduan bumbu-bumbu dapur akan menghasilkan aroma khas kecap yang
spesifik.
c. Rasa kecap air kelapa
Hasil uji organoleptik yang dilakukan oleh 30 orang panelis diperoleh hasil
bahwa penambahan gula semut dalam pembuatan kecap air kelapa tidak berpengaruh
terhadap rasa kecap air kelapa. Hasil uji organoleptik rasa kecap air kelapa berkisar
antara 2,2 – 3.18. Secara keseluruhan untuk lima perlakuan, panelis lebih menyukai
perlakuan P3 dan P4 yaitu kecap air kelapa dengan 25% gula pasir dicampur 75%
gula semut ditambahkan bumbu-bumbu dan kecap air kelapa dengan 0% gula pasir
100% gula semut ditambahkan bumbu-bumbu.
Apabila dilakukan perbandingan terhadap P0 semua perlakuan kecap air
kelapa disukai dari sisi rasa.Dengan penambahan gula semut sampai dengan 100%
secara umum panelis tidak merasakan ada perbedaan rasa yang signifikan.Berbeda
tidak nyatanya rasa kecap manis air kelapa pada setiap perlakuan diduga karena
penggunaan bahan utama dalam pembuatan kecap ini adalah gula kelapa dan gula
pasir memiliki rasa manis yang relatif sama. Rasa manis tersebut berasal dari
kandungan karbohidrat yang sangat tinggi dalam gula kelapa dan gula pasir. Sumber
rasa manis yang utama dalam karbohidrat adalah gula atau sukrosa dan monosakarida
atau disakarida.81
____________
81 Winarno, F.G., Kimia pangan dan Gizi, (Jakarta : Gramedia Pustaka Utama, 1997) hal 47
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Citarasa bahan pangan terdiri dari tiga komponen yaitu bau, rasa dan
rangsangan mulut. Rasa pada kecap manis air kelapa ini berasal dari karbohidrat yang
terdapat pada berbagai bahan baku yang ada didalamnya, karbohidrat mempunyai
peranan penting dalam menentukan karakteristik makanan, misalnya rasa, wama,
tekstur, dan Iain-lain.82 Hal ini menandakan bahwa gula semut dalam berbagai
komposisi tidak mengubah cita rasa kecap air kelapa yang dihasilkan dikarenakan
karbohidrat kandungan gula pasir dan gula palm relatif sama.
d. Tekstur kecap air kelapa
Hasil uji organoleptik yang dilakukan oleh 30 orang panelis diperoleh hasil
bahwa penambahan gula semut dalam pembuatan kecap air kelapa tidak berpengaruh
terhadap tekstur kecap air kelapa. Hasil uji organoleptik tekstur kecap air kelapa
berkisar antara 2,4 – 3.1. Secara keseluruhan untuk lima perlakuan, panelis lebih
menyukai perlakuan P3 dan P4 yaitu kecap air kelapa dengan 25% gula pasir
dicampur 75% gula semut ditambahkan bumbu-bumbu dan kecap air kelapa dengan
0% gula pasir 100% gula semut ditambahkan bumbu-bumbu.
Apabila dilakukan perbandingan terhadap P0 semua perlakuan kecap air
kelapa disukai dari sisi tekstur.Dengan penambahan gula semut sampai dengan 100%
secara umum panelis tidak merasakan ada perbedaan tekstur yang signifikan.Hal ini
menandakan bahwa gula semut dalam berbagai komposisi tidak mengubah tekstur
kecap air kelapa yang dihasilkan.
____________
82Winarno, F.G., Kimia pangan, … hal 49
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Hal ini dikarenakan panelis yang digunakan dalam penelitian merupakan
panelis konsumen, yaitu panelis yang memiliki sifat yang sangat umum.Perlakuan
yang berbeda menghasilkan pengaruh yang tidak berbeda nyata dapat dipengaruhi
oleh penilaian panelis yang selalu memberi nilai tengah pada skala yang ada dan
ragu-ragu memberi nilai tertinggi (tendensi central). Bisa juga karena faktor lain
seperti faktor fisiologis dan faktor pisikologis. Faktor fisiologis berhubungan dengan
keadaan fisik panelis, sedangkan faktor pisikologis berhubungan dengan keadaan
pisikis panelis.83
Tekstur dan mouthfeel (tekstur dirasakan di dalam mulut) juga merupakan
salah satu parameter yang penting, tekstur kecap air kelapa dipengaruhi oleh proses
pemasakan.84Berdasarkan penilaian panelis tekstur kecap air kelapa termasuk dalam
katagori cukup suka, hal ini disebabkan oleh beberapa faktor, misalnya pemasakan
yang tidak sama, faktor panelis dan faktor lainnya.
e. Hasil analisis varian uji organoleptik terhadap parameter kecap air kelapa
Berdasarkan Analisi varian (ANAVA) uji organoleptik kecap air kelapa (Cocos
nuciferaL.) yang dinilai adalah rasa, aroma, warna dan tekstur kecap pada semua
perlakuan (perbedaan konsentrasi gula pasir dicampur gula semut).Memiliki
pengaruh yang sangat nyata.Analisi varian jumlah parameter aroma dan warna kecap
____________
83Soekarto, Penilaian organoleptik, (Jakarta : Bathara Karya Aksara, 1985), h.29.
84DeMan, Kimia Makanan Edisi Dua (Bandung : ITB press, 1997), h. 19.
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air elapa menggunakan uji lanjutan yang ditentukan berdasarkan nilai KK (Koofesien
Keragaman). 1) jika KK besar (minimal 10% pada kondisi homogen) uji lanjutan
yang sebaiknya digunakan adalah uji Duncan karena uji ini dapat dikatakan paling
teliti. 2) jika KK sedang (antara 5-10% pada kondisi homogen) uji lanjutan yang
sebaikya digunkan adalah uji BNT (Beda Nyata Terkecil) karena uji ini dapat
dikatakan berketelitian sedang, dan 3) jika KK kecil (maksimal 5% pada kondisi
homogen) uji lanjutan yang sebaiknya digunakan adalah uji BNJ (Beda Nyata Jujur)
karena uji ini tergolong kurang teliti.85
Berdasarkan hasil uji Duncan (Tabel 4.7) diketahui bahwa perlakuan
penambahan gula semut sangat berpengaruh nyata terhadap warna kecap air kelapa.
perlakuan yang sangat memiliki pengaruh tinggi adalah perlakuan P4 ditandai dengan
total penilaian panelis tertinggi yaitu 106.2, kemudian diikuti oleh P3 dengan total
nilai 90.6, P2 dengan total nilai 86.8, P1 dengan total nilai 83,  dan nilai total
terendah P0 hanya 69.2 dalam uji organoleptik warna dapat diketahui bahwa
perlakuan P4 sangat berbeda nyata dengan perlakuan P3, P3 sangat berbeda nyata
dengan perlakuan P2, P2 sangat berbeda nyata denga perlakuan P1, dan P1 sangat
berbeda nyata dengan perlakuan P0.
Berdasarkan hasil uji Duncan (Tabel 4.9) diketahui bahwa perlakuan
penambahan gula semut sangat berpengaruh nyata terhadap aroma kecap air kelapa.
perlakuan yang sangat memiliki pengaruh tinggi adalah perlakuan P4 ditandai dengan
____________
85Kemas Ali,…, h.41
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total penilaian panelis tertinggi yaitu 106.8, kemudian diikuti oleh P3 dengan total
nilai 92,P2 dengan total nilai 88, P1 dengan total nilai 83.8 dan nilai total terendah P0
hanya 69.6 dalam uji organoleptik aroma dapat diketahui bahwa perlakuan P4 sangat
berbeda nyata dengan perlakuan P3, P3 sangat berbeda nyata dengan perlakuan P2,
P2 sangat berbeda nyata denga perlakuan P1, dan P1 sangat berbeda nyata dengan
perlakuan P0 kecap air kelapa dengan penambahan gula semut.
3. Hasil Penelitian Tentang Pemanfaatan Limbah Air Kelapa (Cocos
nuciferaL.) untuk Pembuatan Kecap dan Uji Organoleptik dapat
Dijadikan sebagai Referensi Mata Kuliah Bioteknologi
Hasil dari penelitian ini akan dijadikan sebagai audio visual dalam bentuk video
pembelajaran. Adapun judul dari video ini adalah video materi pembelajaran
pembuatan kecap air kelapa, video ini berdurasi 3-4 menit dengan tujuan untuk
dijadikan referensi dalam langkah-langkah pembuatan kecap air kelapa. Video ini
berisikan langkah-langkah pembuatan kecap dari hari ke 1 sampai hari ke 10. yang
dimulai dengan pengenalan alat dan bahan yang digunakan, penimbangan semua
bahan sesuai takaran masing-masing, penyiapan api dan wajan, memasak air kelapa
hingga mendidih, memasukan semua bahan yang digunkan untuk membuat kecap air
kelapa, setelah beberapa saat kemudian kecap disaring dari sisa ampas-ampas bahan
yang dimasukan, kemudian kecap kembali dipanaskan hingga warna larutan berubah
menjadi coklat kehitaman dan kental, memasukan serai daun salam dan diamkan
sampai dingin lalu dimasukan kedalam botol bersih dan steril. Produk yang
dihasilkan diuji organoleptik oleh 30 panelis.
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BAB V
PENUTUP
A. Simpulan
Berdasarkan Hasil penelitian yang telah dilakukan tentang pemanfaatan air
kelapa (Cocos nucifera L.) untuk pembuatan kecap dapat diambil simpulan sebagai
berikut :
1. Konsentrasi gula semut dan gula pasir terbaik dalam pembuatan kecap air
kelapa adalah 84% pada perlakuan P4 dengan perlakuan 100% gula semut
dan 0% gula pasir
2. Hasil uji Organoleptik pada kecap air kelapa dengan perbedaan konsentrasi
gula semut dan gula pasir sangat berpengaruh nyata terhadap parameter
warna dan aroma, akan tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap parameter
rasa dan tekstur.
3. Hasil penelitian tentang pemanfaatan limbah air kelapa (Cocos nucifera L.)
untuk pembuatan kecap dan uji organoleptik dapat dijadikan sebagai
referensi mata kuliah Bioteknologi dalam bentuk video.
B. Saran
1. Air kelapa pada penelitian selanjutnya sebaiknya air kelapa dalam keadaan
segar supaya tidak menimbulkan bau keasaman.
2. Panelis atau tester yang digunakan pada penelitian selanjutnya sebaiknya
panelis yang sudah memenuhi syarat-syarat berlaku untuk uji organoleptik.
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3. Media yang digunakan untuk pembuatan kecap air kelapa pada penelitian
selanjutnya dibuat dalam bentuk modul praktikum.
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Lampiran 4
Perhitungan Menentukan Jumlah Ulangan Menggunakan Rumus Kemas Ali:
(t - 1) (r - 1) ≥ 15
(5 - 1) (r - 1) ≥ 15
4r – 4 ≥ 15
4r ≥ 15 + 4
4r ≥ 19r ≥ = 4,75
r ≥  = 4,75 (5)
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Lampiran 5
Rumus yang digunakan untuk menghitung persentase data hasil penilaian produk
yaitu  :  P = x 100%86
Keterangan:
P = persentase kesukaan (%)
F = Jumlah nilai yang diperoleh
N = Jumlah keseluruhan
Dengan kriteria yang dipakai sebagai berikut:
b. Jika nilai P= 76-100% (sangat suka)
c. Jika nilai P= 51-75% (suka)
d. Jika nilai P= 26-50% (agak suka)
e. Jika nilai P= 0-25% (tidak suka)87
____________
86Anas Sujiono. Pengantar Statistik Pendidikan. (jakarta: PT Raja Gravindi Persada, 2001), hal.
43.
87 Sudjana. Metode Statistik. (Bandung: Tarsito, 1989), h. 49.
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Lampiran 7
Lembar Rekabilitas Nilai Rata-rata Uji Organoleptik Warna Kecap
No.
panelis
Perlakuan
P0
jlh Rata-
rata
P1
Jlh
Rat
a-
rata
P2
Jlh Rata-
rata
Ulangan Ulangan Ulangan
I II III IV V I II III IV V I II III IV V
1 1 1 2 2 2 8 1.6 4 3 3 4 3 17 3.4 2 2 1 1 1 7 1.4
2 4 3 3 4 3 17 3.4 1 1 1 1 4 8 1.6 2 2 2 2 3 11 2.2
3 1 2 2 2 2 9 1.8 2 2 3 2 2 11 2.2 2 2 2 2 2 10 2
4 1 1 1 2 2 7 1.4 2 1 2 2 3 10 2 2 2 3 2 3 12 2.4
5 1 1 1 1 1 5 1 2 2 2 2 2 10 2 4 4 4 4 4 20 4
6 1 3 2 1 3 10 2 1 2 3 2 2 10 2 1 2 3 2 2 10 2
7 2 1 2 1 2 8 1.6 2 1 2 2 1 8 1.6 2 2 1 2 2 9 1.8
8 2 2 2 2 2 10 2 3 3 3 3 3 15 3 2 2 2 2 2 10 2
9 3 2 3 3 2 13 2.6 3 3 3 3 3 15 3 3 2 2 2 2 11 2.2
10 4 3 2 1 4 14 2.8 2 4 2 4 2 14 2.8 2 2 2 3 4 13 2.6
11 3 3 3 2 1 12 2.4 4 2 3 2 3 14 2.8 3 2 3 2 2 12 2.4
12 2 3 3 3 4 15 3 4 3 3 3 4 17 3.4 1 2 4 3 2 12 2.4
13 2 3 3 3 4 15 3 4 1 4 2 2 13 2.6 2 1 2 3 4 12 2.4
14 1 1 1 1 1 5 1 3 2 3 3 2 13 2.6 3 4 2 3 3 15 3
15 3 2 3 1 3 12 2.4 1 1 2 1 3 8 1.6 4 2 3 4 4 17 3.4
16 2 3 3 3 3 14 2.8 2 3 3 2 3 13 2.6 3 4 2 3 3 15 3
17 2 3 2 3 3 13 2.6 3 2 4 3 3 15 3 3 3 2 2 2 12 2.4
18 3 4 3 4 3 17 3.4 2 4 3 4 4 17 3.4 3 4 3 4 3 17 3.4
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19 4 3 4 3 4 18 3.6 4 4 3 4 4 19 3.8 3 4 4 3 4 18 3.6
20 2 2 2 1 2 9 1.8 3 3 3 3 2 14 2.8 4 4 4 4 4 20 4
21 1 1 1 1 1 5 1 3 3 3 3 3 15 3 2 2 2 2 2 10 2
22 1 1 1 1 1 5 1 3 3 3 3 4 16 3.2 2 3 3 3 4 15 3
23 1 1 1 1 1 5 1 4 4 4 4 4 20 4 3 3 3 3 3 15 3
24 1 2 2 3 3 11 2.2 2 2 2 2 2 10 2 4 4 4 4 4 20 4
25 1 3 2 3 3 12 2.4 4 2 2 3 3 14 2.8 2 3 3 3 2 13 2.6
26 2 2 2 1 2 9 1.8 3 3 3 2 3 14 2.8 3 3 4 3 3 16 3.2
27 3 3 2 1 2 11 2.2 4 4 4 4 4 20 4 4 4 3 3 2 16 3.2
28 3 3 3 3 3 15 3 3 3 4 3 2 15 3 4 4 3 4 4 19 3.8
29 3 3 3 3 3 15 3 3 3 3 3 3 15 3 4 4 4 4 4 20 4
30 3 3 3 2 2 13 2.6 4 4 4 4 4 20 4 4 4 4 4 4 20 4
No.
panelis
Perlakuan
P3
jlh Rata-
rata
P4
Jlh
Rat
a-
rata
Ulangan Ulangan
I II III IV V I II III IV V
1 4 4 3 3 3 17 3.4 3 3 2 3 4 15 3
2 1 1 1 1 1 5 1 4 4 4 4 4 20 4
3 2 2 2 2 1 9 1.8 4 4 4 4 4 20 4
4 3 2 2 2 4 13 2.6 4 4 4 4 4 20 4
5 3 3 3 3 3 15 3 3 3 2 2 3 13 2.6
6 1 3 2 1 3 10 2 1 2 3 2 2 10 2
7 2 3 2 2 3 12 2.4 3 3 3 3 2 14 2.8
8 2 2 4 4 2 14 2.8 3 4 4 3 4 18 3.6
9 2 3 4 2 3 14 2.8 3 2 2 4 2 13 2.6
10 1 3 2 4 2 12 2.4 3 4 3 2 2 14 2.8
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11 2 1 2 2 1 8 1.6 3 2 2 1 2 10 2
12 1 1 3 2 3 10 2 1 3 1 3 3 11 2.2
13 1 1 2 2 3 9 1.8 1 2 4 3 2 12 2.4
14 3 3 2 3 3 14 2.8 3 4 2 3 3 15 3
15 4 3 4 1 1 13 2.6 3 3 1 2 4 13 2.6
16 2 3 2 4 3 14 2.8 2 3 2 3 3 13 2.6
17 3 4 4 3 3 17 3.4 3 3 4 3 3 16 3.2
18 3 3 3 3 4 16 3.2 4 3 3 4 4 18 3.6
19 4 3 3 4 4 18 3.6 4 4 4 4 4 20 4
20 2 2 2 2 2 10 2 4 4 4 4 4 20 4
21 2 2 2 2 2 10 2 3 3 3 3 3 15 3
22 3 3 2 3 4 15 3 4 4 4 3 4 19 3.8
23 3 3 3 3 3 15 3 4 4 4 4 4 20 4
24 4 4 4 4 4 20 4 3 2 3 4 4 16 3.2
25 2 3 2 2 3 12 2.4 2 3 2 2 3 12 2.4
26 4 4 4 4 4 20 4 2 2 2 3 4 13 2.6
27 3 3 3 3 3 15 3 3 3 4 4 4 18 3.6
28 4 4 4 4 4 20 4 4 4 4 4 4 20 4
29 4 4 4 4 4 20 4 4 4 4 4 4 20 4
30 4 4 4 4 4 20 4 4 4 4 4 4 20 4
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Lembar Rekabilitas Nilai Rata-rata Uji Organoleptik Aroma Kecap
No.
panelis
Perlakuan
P0
Jlh Rata-
rata
P1
Jlh Rata
-rata
P2
Jlh Rata-
rata
Ulangan Ulangan Ulangan
I II III IV V I II III IV V I II III IV V
1 1 2 2 1 2 8 1,6 2 2 1 1 3 9 1,8 2 2 1 1 2 8 1,6
2 3 2 2 2 4 13 2,6 3 3 3 2 4 15 3 1 3 2 1 1 8 1,6
3 2 3 2 2 2 11 2,2 1 1 1 1 1 5 1 2 2 2 2 3 11 2,2
4 1 1 1 1 2 6 1,2 2 3 2 2 3 12 2,4 3 2 3 2 3 13 2,6
5 1 1 1 1 1 5 1 2 2 1 2 1 8 1,6 4 4 4 4 4 20 4
6 2 2 3 3 2 12 2,4 3 3 3 3 3 15 3 3 2 3 3 3 14 2,8
7 2 2 2 2 1 9 1,8 2 2 1 1 3 9 1,8 3 3 2 3 1 12 2,4
8 2 2 2 2 2 10 2 2 2 2 2 2 10 2 2 2 2 2 2 10 2
9 2 2 2 2 3 11 2,2 3 4 3 2 2 14 2,8 3 2 3 2 3 13 2,6
10 1 3 4 2 3 13 2,6 3 2 4 3 3 15 3 2 2 3 2 3 13 2,6
11 3 3 3 3 4 16 3,2 4 3 4 2 2 15 3 3 3 3 2 1 12 2,4
12 3 3 4 2 3 15 3 3 3 4 3 3 16 3,2 4 2 3 2 3 14 2,8
13 4 3 4 2 3 16 3,2 2 2 2 2 1 9 1,8 3 3 3 3 3 15 3
14 3 3 3 2 2 13 2,6 1 2 3 2 3 11 2,2 3 3 2 3 3 14 2,8
15 2 1 3 1 2 9 1,8 2 2 1 3 3 11 2,2 2 1 4 2 3 12 2,4
16 3 3 1 2 1 10 2 1 2 2 3 2 10 2 3 3 2 3 4 15 3
17 3 4 3 2 4 16 3,2 4 3 4 4 4 19 3,8 3 3 4 3 3 16 3,2
18 2 3 2 3 4 14 2,8 3 3 4 3 3 16 3,2 3 3 3 3 3 15 3
19 3 4 3 4 4 18 3,6 3 4 4 3 4 18 3,6 3 3 4 4 4 18 3,6
20 3 3 3 3 3 15 3 2 2 3 3 2 12 2,4 3 3 3 3 3 15 3
21 1 1 1 1 1 5 1 2 2 2 2 3 11 22 1 2 2 2 2 9 1,8
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22 2 2 3 2 2 11 2,2 2 2 2 3 3 12 2,4 2 3 3 4 4 16 3,2
23 1 1 1 1 1 5 1 4 4 4 4 4 20 4 3 3 3 2 3 14 2,8
24 1 1 2 2 2 8 1,6 2 2 2 2 2 10 2 2 2 3 3 3 13 2,6
25 3 3 4 3 2 15 3 3 4 4 2 3 16 3,2 3 3 2 3 2 13 2,6
26 1 1 1 1 2 6 1,2 1 1 2 1 2 8 1,6 2 2 2 2 2 10 2
27 1 1 2 1 3 8 1,6 2 2 2 2 2 10 2 3 3 3 3 3 15 3
28 2 2 2 2 2 10 2 2 2 2 2 2 10 2 3 2 2 3 4 14 2,8
29 2 2 2 2 2 10 2 4 4 4 4 3 19 3,8 3 3 3 3 3 15 3
30 2 2 2 2 3 11 2,2 3 3 3 3 3 15 3 3 3 3 3 3 15 3
No.
panelis
Perlakuan
P3
jlh Rata-
rata
P4
Jlh Rata-
rata
Ulangan Ulangan
I II III IV V I II III IV V
1 3 3 4 4 4 18 3,6 2 2 1 2 2 9 1,8
2 4 4 3 4 4 19 3,8 1 1 1 1 1 5 1
3 1 1 1 1 1 5 1 4 4 4 4 4 20 4
4 2 2 3 2 3 12 2,4 4 4 4 4 4 20 4
5 4 3 3 4 3 17 3,4 3 3 3 2 2 13 2,6
6 2 2 2 2 2 10 2 3 3 2 3 2 12 2,4
7 3 2 2 2 4 13 2,6 2 2 3 2 4 13 2,6
8 2 2 3 2 3 12 2,4 4 4 4 4 4 20 4
9 3 3 2 3 3 14 2,8 2 2 2 2 3 11 2,2
10 4 2 3 3 4 16 3,2 2 2 2 3 1 10 2
11 3 3 2 2 3 13 2,6 3 2 2 3 2 12 2,4
12 4 3 2 1 3 13 2,6 4 2 2 4 3 15 3
13 4 3 2 1 2 12 2,4 4 2 3 2 3 14 2,8
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14 3 2 3 2 3 13 2,6 2 3 3 3 3 14 2,8
15 3 4 2 3 1 13 2,6 2 2 3 4 2 13 2,6
16 3 3 2 2 3 13 2,6 3 4 2 3 3 15 3
17 4 4 3 3 3 17 3,4 4 3 3 4 3 17 3,4
18 2 4 2 4 3 15 3 3 4 4 3 3 17 3,4
19 3 4 3 4 3 17 3,4 3 3 4 4 4 18 3,6
20 3 3 3 3 3 15 3 3 3 3 3 3 15 3
21 2 2 2 2 2 10 2 2 2 2 2 2 10 2
22 2 3 4 4 4 17 3,4 2 2 3 4 4 15 3
23 2 2 2 2 2 10 2 4 4 4 4 4 20 4
24 3 3 3 4 4 17 3,4 3 3 4 3 4 17 3,4
25 3 2 3 2 2 12 2,4 3 3 2 2 3 13 2,6
26 2 2 2 3 2 11 2,2 4 4 4 4 3 19 3,8
27 3 2 3 2 3 13 2,6 4 4 3 4 2 17 3,4
28 3 3 3 3 3 15 3 3 3 4 3 3 16 3,2
29 4 4 2 3 3 16 3,2 2 2 2 3 3 12 2,4
30 4 4 4 4 4 20 4 3 3 3 3 3 15 3
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Lembar Rekabilitas Nilai Rata-rata Uji Organoleptik Rasa Kecap
No.
panelis
Perlakuan
P0
Jlh Rata-
rata
P1
Jlh
Rat
a-
rata
P2
Jlh Rata-
rata
Ulangan Ulangan Ulangan
I II III IV V I II III IV V I II III IV V
1 2 2 1 3 2 10 2 1 2 1 2 2 8 1,6 3 3 2 3 3 14 2,8
2 2 1 2 3 4 12 2,4 2 2 3 2 4 13 2,6 2 2 2 2 1 9 1,8
3 2 1 1 2 2 8 1,6 2 2 2 2 2 10 2 3 3 3 2 2 13 2,6
4 1 1 1 2 1 6 1,2 2 2 3 1 3 11 2,2 2 2 2 1 2 9 1,8
5 2 2 2 2 2 10 2 2 2 2 3 2 11 2,2 4 3 3 4 4 18 3,6
6 2 3 2 3 3 13 2,6 2 2 3 2 3 12 2,4 2 3 2 2 3 12 2,4
7 1 1 1 2 1 6 1,2 3 3 3 3 2 14 2,8 2 2 3 2 1 10 2
8 3 3 2 3 2 13 2,6 2 2 2 2 2 10 2 3 2 2 3 2 12 2,4
9 3 2 2 3 3 13 2,6 4 2 2 3 2 13 2,6 2 3 3 3 2 13 2,6
10 3 2 3 3 3 14 2,8 4 3 3 2 4 16 3,2 4 3 4 2 4 17 3,4
11 3 3 4 2 1 13 2,6 4 3 4 3 2 16 3,2 2 3 3 2 2 12 2,4
12 3 3 4 2 2 14 2,8 3 2 4 3 4 16 3,2 4 4 1 4 3 16 3,2
13 3 3 4 2 3 15 3 3 4 3 2 4 16 3,2 3 2 3 2 4 14 2,8
14 2 2 3 2 2 11 2,2 2 2 2 3 3 12 2,4 3 2 3 4 2 14 2,8
15 1 1 2 1 3 8 1,6 1 3 3 2 1 10 2 4 3 2 3 3 15 3
16 3 2 2 3 2 12 2,4 2 3 2 3 3 13 2,6 3 2 3 4 2 14 2,8
17 3 2 2 3 3 13 2,6 3 3 3 3 2 14 2,8 3 3 4 4 4 18 3,6
18 2 3 3 4 4 16 3,2 3 3 3 3 4 16 3,2 4 4 4 4 4 20 4
19 3 3 3 4 4 17 3,4 3 3 4 4 4 18 3,6 3 4 4 4 4 19 3,8
20 3 3 3 3 3 15 3 2 2 3 2 2 11 2,2 2 2 2 2 2 10 2
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21 1 2 2 2 2 9 1,8 2 2 2 2 2 10 2 2 2 2 2 3 11 2,2
22 2 2 2 3 3 12 2,4 3 4 4 4 4 15 3 4 4 4 4 4 16 3,2
23 1 1 1 1 1 5 1 4 4 4 4 4 16 3,2 2 2 2 2 2 10 2
24 1 1 1 1 2 6 1,2 1 1 2 2 1 7 1,4 3 3 3 3 3 15 3
25 3 2 3 3 3 14 2,8 2 3 4 3 2 14 2,8 3 2 3 4 3 15 3
26 2 3 2 1 1 9 1,8 3 3 2 3 2 13 2,6 3 2 3 3 4 15 3
27 3 4 2 1 1 11 2,2 3 3 3 3 3 15 3 3 3 2 2 2 12 2,4
28 2 2 2 2 2 10 2 3 3 2 3 3 14 2,8 2 2 2 2 3 10 2
29 2 2 2 2 2 10 2 3 2 2 3 3 13 2,6 2 2 3 2 2 11 2,2
30 3 3 3 3 2 14 2,8 2 2 2 3 3 12 2,4 2 2 2 2 2 10 2
No.
panelis
Perlakuan
P3
Jlh Rata-
rata
P4
Jlh Rata-
rata
Ulangan Ulangan
I II III IV V I II III IV V
1 4 3 3 4 3 17 3,4 2 2 3 2 3 12 2,4
2 3 3 3 3 3 15 3 3 3 3 3 3 15 3
3 3 3 2 2 3 13 2,6 4 3 3 4 4 17 3,4
4 2 2 3 2 3 12 2,4 3 3 3 3 2 14 2,8
5 3 3 3 3 3 15 3 2 3 2 3 3 13 2,3
6 2 2 3 2 2 11 2,2 2 2 2 2 2 10 2
7 2 2 2 2 3 10 2 2 2 2 2 3 11 2,2
8 2 3 2 2 2 11 2,2 4 4 4 4 4 16 3,2
9 3 2 2 2 2 11 2,2 3 2 3 3 3 14 2,8
10 3 4 2 2 3 14 2,8 4 3 1 4 2 14 2,8
11 1 1 1 2 1 6 1,2 4 4 4 2 3 17 3,4
12 3 2 4 3 2 14 2,8 4 4 3 4 3 18 3,6
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13 3 2 4 3 2 14 2,8 4 4 1 4 4 17 3,4
14 3 3 3 2 4 15 3 3 3 2 2 3 13 2,6
15 1 1 1 2 2 7 1,4 4 4 3 2 2 15 3
16 3 2 3 2 4 14 28 3 3 2 2 3 13 2,6
17 3 3 2 2 4 14 2,8 3 4 3 3 4 17 3,4
18 3 3 3 3 3 15 3 4 3 4 3 4 18 3,6
19 4 4 4 4 4 16 3,2 4 4 4 4 4 20 4
20 2 3 2 2 3 12 2,4 3 3 2 3 2 13 2,6
21 2 2 2 2 2 10 2 3 3 3 3 3 15 3
22 4 4 4 4 4 16 3,2 4 3 3 4 4 18 3,6
23 2 2 2 2 2 10 2 3 3 3 3 3 15 3
24 3 2 3 3 3 14 2,8 4 4 4 4 4 20 4
25 3 3 4 4 3 17 3,4 3 4 2 3 3 15 3
26 3 3 3 3 3 15 3 3 3 4 4 4 18 3,6
27 2 2 2 2 2 10 2 4 4 4 3 4 19 3,8
28 2 3 3 2 2 12 2,4 3 3 3 3 3 15 3
29 3 3 3 4 3 16 3,2 3 3 3 3 3 15 3
30 3 3 3 3 3 15 3 4 4 4 3 4 19 3,8
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Lembar Rekabilitas Nilai Rata-rata Uji Organoleptik Tekstur Kecap
No.
panelis
Perlakuan
P0
Jlh Rata-
rata
P1
Jlh Rata
-rata
P2
Jlh Rata-
rata
Ulangan Ulangan Ulangan
I II III IV V I II III IV V I II III IV V
1 1 1 1 2 1 6 1.2 4 3 3 3 3 16 3.2 1 1 1 2 1 6 1.2
2 1 1 1 1 4 8 1.6 2 2 2 2 4 12 2.4 3 3 3 3 3 15 3
3 1 1 2 2 2 8 1.6 3 2 2 2 2 11 2.2 1 1 1 2 2 7 1.4
4 1 1 1 1 1 5 1 2 3 2 2 3 12 2.4 2 2 2 2 3 11 2.2
5 2 2 2 2 2 10 2 3 3 3 3 3 15 3 4 4 4 4 4 20 4
6 1 3 3 2 3 12 2.4 2 2 3 2 2 11 2.2 2 2 2 2 2 10 2
7 2 2 1 1 2 8 1.6 2 2 3 1 2 10 2 2 2 1 3 3 11 2.2
8 2 2 2 2 2 10 2 4 4 4 4 4 20 4 2 2 2 2 2 10 2
9 2 2 3 4 3 14 2.8 2 3 3 2 2 12 2.4 3 2 3 2 2 12 2.4
10 2 4 1 3 4 14 2.8 1 2 3 2 1 9 1.8 3 4 1 1 2 11 2.2
11 4 4 2 3 2 15 3 3 3 3 4 3 16 3.2 3 2 3 3 2 13 2.6
12 2 3 2 4 3 14 2.8 3 3 3 3 3 15 3 4 4 4 4 3 19 3.8
13 2 4 3 4 4 17 3.4 2 2 3 2 3 12 2.4 1 3 3 2 4 13 2.6
14 3 3 3 3 3 15 3 3 3 3 3 3 15 3 3 3 2 2 3 13 2.6
15 1 3 2 2 2 10 2 2 3 1 3 4 13 2.6 2 1 1 2 2 8 1.6
16 2 3 3 2 2 12 2.4 3 2 3 3 3 14 2.8 3 2 4 2 3 14 2.8
17 3 3 3 3 3 15 3 4 4 3 3 3 17 3.4 4 4 4 4 3 19 3.8
18 3 4 2 3 4 16 3.2 2 4 4 4 3 17 3.4 3 4 3 4 4 18 3.6
19 3 4 3 3 4 17 3.4 3 3 4 4 4 18 3.6 4 3 3 4 4 18 3.6
20 2 2 2 3 2 11 2.2 3 2 2 2 2 11 2.2 3 3 3 3 3 15 3
21 2 2 2 2 2 10 2 2 2 2 2 3 11 2.2 2 2 2 2 3 11 2.2
74
22 3 3 3 3 1 13 2.6 2 2 3 3 3 13 2.6 4 2 3 3 3 15 3
23 4 4 4 4 4 20 4 3 3 3 3 3 15 3 4 3 3 3 3 16 3.2
24 1 2 3 2 2 10 2 2 2 2 2 1 9 1.8 3 3 3 3 3 15 3
25 2 2 3 3 2 12 2.4 3 3 2 2 3 13 2.6 3 4 4 2 3 16 3.2
26 3 3 3 3 2 14 2.8 4 4 3 4 3 18 3.6 3 3 4 3 3 16 3.2
27 3 3 4 3 3 16 3.2 3 3 3 4 4 17 3.4 4 4 3 3 3 17 3.4
28 4 4 3 2 2 15 3 4 4 3 3 3 17 3.4 3 3 4 3 3 16 3.2
29 3 2 3 3 3 14 2.8 4 4 3 3 4 18 3.6 4 4 4 4 4 20 4
30 3 3 2 2 2 12 2.4 4 4 4 3 3 18 3.6 3 3 3 4 4 17 3.4
No.
panelis
Perlakuan
P3
Jlh Rata-
rata
P4
Jlh Rata-
rata
Ulangan Ulangan
I II III IV V I II III IV V
1 3 3 3 4 3 16 3.2 2 2 1 2 1 8 1.6
2 3 3 3 3 3 15 3 3 3 3 3 3 15 3
3 1 1 1 1 1 5 1 2 3 3 3 3 14 2.8
4 3 2 2 3 3 13 2.6 4 4 4 3 4 19 3.8
5 3 4 3 3 4 17 3.4 2 2 2 2 2 10 2
6 2 3 2 1 2 10 2 1 3 2 2 2 10 2
7 1 1 1 1 3 7 1.4 1 1 1 1 3 7 1.4
8 3 3 3 3 3 15 3 4 4 4 4 4 20 4
9 2 2 2 2 1 9 1.8 3 3 3 3 3 15 3
10 1 3 1 2 3 10 2 1 2 2 1 3 9 1.8
11 3 2 4 3 3 15 3 3 4 4 3 1 15 3
12 1 4 1 4 4 14 2.8 4 4 4 3 4 19 3.8
13 1 4 1 4 4 14 2.8 4 4 4 4 3 19 3.8
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14 3 4 2 4 2 15 3 3 3 3 2 3 14 2.8
15 3 2 2 1 1 9 1.8 4 3 2 3 1 13 2.6
16 3 4 4 3 2 16 3.2 3 2 4 2 3 14 2.8
17 3 3 3 4 3 16 3.2 4 3 3 3 3 16 3.2
18 2 4 2 4 4 16 3.2 3 4 3 4 3 17 3.4
19 4 4 3 4 4 19 3.8 4 3 4 4 4 19 3.8
20 3 3 3 3 3 15 3 3 3 3 3 3 15 3
21 2 2 2 2 3 11 2.2 3 3 3 3 3 15 3
22 3 3 4 2 3 15 3 4 3 2 3 4 16 3.2
23 4 4 4 4 4 20 4 4 4 4 4 4 20 4
24 3 2 3 3 4 15 3 3 3 3 4 4 17 3.4
25 2 4 2 3 4 15 3 3 2 4 3 3 15 3
26 3 2 3 4 3 15 3 2 4 4 4 3 17 3.4
27 4 4 3 2 4 17 3.4 4 4 4 4 4 20 4
28 4 4 3 4 4 19 3.8 4 4 4 4 4 20 4
29 4 4 4 4 4 20 4 4 4 4 4 4 20 4
30 4 4 4 3 3 18 3.6 3 3 4 4 4 18 3.6
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Lampiran 8
Lembar Rekap Jumlah Nilai Uji Organoleptik : Warna Kecap Air Kelapa
No.
Panelis
Perlakuan yi y2ij (y2)P0 P1 P2 P3 P4
1 2 3.4 1.4 3.4 4 14.2 45.08 201.64
2 2 1.6 2.2 3 3.8 12.6 34.84 158.76
3 1.8 2.2 3 1.8 3 11.8 29.32 139.24
4 1.4 2 2 2.6 4 12 32.72 144
5 2.4 2.6 3.4 3.8 3 15.2 47.52 231.04
6 2 2.8 3 2 4 13.8 40.84 190.44
7 1.6 2 2.6 2.4 3 11.6 28.08 134.56
8 2 3 2 2.8 3.6 13.4 37.8 179.56
9 2.6 2.4 2.2 2.8 3 13 34.2 169
10 2.8 2.8 2.6 2.4 3.8 14.4 42.64 207.36
11 2.4 2.8 2.4 1.6 3 12.2 30.92 148.84
12 3 3 3.4 2 3.6 15 46.52 225
13 3 2.8 3.8 3.2 3 15.8 50.52 249.64
14 2 2.6 3 2 3.4 13 35.32 169
15 2.4 1.6 3.4 2.6 3.2 13.2 36.88 174.24
16 2.8 3.6 3 2.8 3.8 16 52.08 256
17 2.6 2 2 3.6 3.8 14 42.16 196
18 2.6 3.4 3.4 3.2 3.6 16.2 53.08 262.44
19 2.8 3.8 3.6 3.6 4 17.8 64.2 316.84
20 1.8 2.8 3.6 3.6 3.6 15.4 49.96 237.16
21 2 3 2.4 3.6 3.2 14.2 41.96 201.64
22 2 3.2 3 3.8 3.8 15.8 52.12 249.64
23 2 3.8 3 4 3 15.8 52.44 249.64
24 3 2 3.2 4 3.2 15.4 49.48 237.16
25 2.4 2.8 3.4 2.4 4 15 46.92 225
26 1.8 2.8 3.2 3.4 4 15.2 48.88 231.04
27 2.2 4 2.8 3 4 16 53.68 256
28 2.2 2 3.8 4 4 16 55.28 256
29 2 3 2.2 4 3.4 14.6 45.4 213.16
30 3.6 3.2 3.8 3.2 3.4 17.2 59.44 295.84
Yij 69.2 83 86.8 90.6 106.2 435.8 ooooooo ooooooo
y2ij 166.72 241.56 262.88 288.68 380.44 ooooooo 1340.28 Ooooooo
(yij)2 4788.64 6889 7534.24 8208.36 11278.44 ooooooo Ooooooo 6405.88
x 2.306667 2.766667 2.893333 3.02 3.54 ooooooo ooooooo Ooooooo
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Lembar Rekap Jumlah Nilai Uji Organoleptik : Aroma Kecap Air Kelapa
No.
Panelis
Perlakuan yi y2ij (y2)
P0 P1 P2 P3 P4
1 2 3.4 1.8 3.4 4 14.6 46.36 213.16
2 2 1.6 2.2 3 3.8 12.6 34.84 158.76
3 1.8 2.2 3 1.8 3 11.8 29.32 139.24
4 1.4 2 2.6 2.6 4 12.6 35.48 158.76
5 2.4 2.6 3.4 3.8 3 15.2 47.52 231.04
6 2 2.8 3 3 4 14.8 45.84 219.04
7 1.6 2 2.6 2.4 3 11.6 28.08 134.56
8 2 3 2 2.8 3.6 13.4 37.8 179.56
9 2.6 2.4 2.2 2.8 3 13 34.2 169
10 2.8 2.8 2.6 2.4 3.8 14.4 42.64 207.36
11 2.4 2.8 2.4 1.6 3 12.2 30.92 148.84
12 3 3 3.4 2 3.6 15 46.52 225
13 3 2.8 3.8 3.2 3 15.8 50.52 249.64
14 2 2.6 3 2.4 3.4 13.4 37.08 179.56
15 2.4 1.6 3.4 2.6 3.2 13.2 36.88 174.24
16 2.8 3.6 3 2.8 3.8 16 52.08 256
17 2.6 2.8 2.2 3.6 3.8 15 46.84 225
18 2.6 3.4 3.4 3.2 3.6 16.2 53.08 262.44
19 2.8 3.8 3.6 3.6 4 17.8 64.2 316.84
20 1.8 2.8 3.6 3.6 3.6 15.4 49.96 237.16
21 2 3 2.4 3.6 3.8 14.8 46.16 219.04
22 2 3.2 3 3.8 3.8 15.8 52.12 249.64
23 2.4 3.8 3 4 3 16.2 54.2 262.44
24 3 2 3.2 4 3.2 15.4 49.48 237.16
25 2.4 2.8 3.4 2.4 4 15 46.92 225
26 1.8 2.8 3.2 3.4 4 15.2 48.88 231.04
27 2.2 4 2.8 3 4 16 53.68 256
28 2.2 2 3.8 4 4 16 55.28 256
29 2 3 2.2 4 3.4 14.6 45.4 213.16
30 3.6 3.2 3.8 3.2 3.4 17.2 59.44 295.84
yij 69.6 83.8 88 92 106.8 440.2 ooooooo ooooooo
y2ij 168.48 245.4 267.76 295.44 384.64 ooooooo 1361.72 ooooooo
(yij)2 4844.16 7022.44 7744 8464 11406.24 ooooooo ooooooo 6530.52
rata-rata 2.32 2.793333 2.933333 3.066667 3.56 ooooooo ooooooo ooooooo
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Lembar Rekap Jumlah Nilai Uji Organoleptik : Rasa Kecap Air Kelapa
No.
Panelis
Perlakuan yi y2ij (y2)P0 P1 P2 P3 P4
1 1.6 3.4 1.4 3.4 3 12.8 36.64 163.84
2 3.4 1.6 2.2 1 4 12.2 35.96 148.84
3 1.8 2.2 2 1.8 4 11.8 31.32 139.24
4 1.4 2 2.4 2.6 4 12.4 34.48 153.76
5 1 2 4 3 2.6 12.6 36.76 158.76
6 2 2 2 2 2 10 20 100
7 1.6 1.6 1.8 2.4 2.8 10.2 21.96 104.04
8 2 3 2 2.8 3.6 13.4 37.8 179.56
9 2.6 3 2.2 2.8 2.6 13.2 35.2 174.24
10 2.8 2.8 2.6 2.4 2.8 13.4 36.04 179.56
11 2.4 2.8 2.4 1.6 2 11.2 25.92 125.44
12 3 3.4 2.4 2 2.2 13 35.16 169
13 3 2.6 2.4 1.8 2.4 12.2 30.52 148.84
14 1 2.6 3 2.8 3 12.4 33.6 153.76
15 2.4 1.6 3.4 2.6 2.6 12.6 33.4 158.76
16 2.8 2.6 3 2.8 2.6 13.8 38.2 190.44
17 2.6 3 2.4 3.4 3.2 14.6 43.32 213.16
18 3.4 3.4 3.4 3.2 3.6 17 57.88 289
19 3.6 3.8 3.6 3.6 4 18.6 69.32 345.96
20 1.8 2.8 4 2 4 14.6 47.08 213.16
21 1 3 2 2 3 11 27 121
22 1 3.2 3 3 3.8 14 43.68 196
23 1 4 3 3 4 15 51 225
24 2.2 2 4 4 3.2 15.4 51.08 237.16
25 2.4 2.8 2.6 2.4 2.4 12.6 31.88 158.76
26 1.8 2.8 3.2 4 2.6 14.4 44.08 207.36
27 2.2 4 3.2 3 3.6 16 53.04 256
28 3 3 3.8 4 4 17.8 64.44 316.84
29 3 3 4 4 4 18 66 324
30 2.6 4 4 4 4 18.6 70.76 345.96
Yij 66.4 84 85.4 83.4 95.6 414.8 ooooooo ooooooo
y2ij 164.8 249.36 260.2 250.52 318.64 ooooooo 1243.52 ooooooo
(yij)2 4408.96 7056 7293.16 6955.56 9139.36 ooooooo ooooooo 5897.44
rata-rata 2.213333 2.8 2.846667 2.78 3.186667 ooooooo ooooooo ooooooo
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Lembar Rekap Jumlah Nilai Uji Organoleptik : Tekstur Kecap Air Kelapa
No.
Panelis
Perlakuan yi y2ij (yij)2
P0 P1 P2 P3 P4
1 1.2 3.2 1.2 3.2 1.6 10.4 25.92 108.16
2 1.6 2.4 3 3 3 13 35.32 169
3 1.6 2.2 1.4 1 2.8 9 18.2 81
4 1 2.4 2.2 2.6 3.8 12 32.8 144
5 2 3 4 3.4 2 14.4 44.56 207.36
6 2.4 2.2 2 2 2 10.6 22.6 112.36
7 1.6 2 2.2 1.4 1.4 8.6 15.32 73.96
8 2 4 2 3 4 15 49 225
9 2.8 2.4 2.4 1.8 3 12.4 31.6 153.76
10 2.8 1.8 2.2 2 1.8 10.6 23.16 112.36
11 3 3.2 2.6 3 3 14.8 44 219.04
12 2.8 3 3.8 2.8 3.8 16.2 53.56 262.44
13 3.4 2.4 2.6 2.8 3.8 15 46.36 225
14 3 3 2.6 3 2.8 14.4 41.6 207.36
15 2 2.6 1.6 1.8 2.6 10.6 23.32 112.36
16 2.4 2.8 2.8 3.2 2.8 14 39.52 196
17 3 3.4 3.8 3.2 3.2 16.6 55.48 275.56
18 3.2 3.4 3.6 3.2 3.4 16.8 56.56 282.24
19 3.4 3.6 3.6 3.8 3.8 18.2 66.36 331.24
20 2.2 2.2 3 3 3 13.4 36.68 179.56
21 2 2.2 2.2 2.2 3 11.6 27.52 134.56
22 2.6 2.6 3 3 3.2 14.4 41.76 207.36
23 4 3 3.2 4 4 18.2 67.24 331.24
24 2 1.8 3 3 3.4 13.2 36.8 174.24
25 2.4 2.6 3.2 3 3 14.2 40.76 201.64
26 2.8 3.6 3.2 3 3.4 16 51.6 256
27 3.2 3.4 3.4 3.4 4 17.4 60.92 302.76
28 3 3.4 3.2 3.8 4 17.4 61.24 302.76
29 2.8 3.6 4 4 4 18.4 68.8 338.56
30 2.4 3.6 3.4 3.6 3.6 16.6 56.2 275.56
yij 74.6 85 84.4 86.2 93.2 423.4 ooooooo ooooooo
y2ij 199.56 251.56 254.08 263.64 305.92 ooooooo 1274.76 ooooooo
(yij)2 5565.16 7225 7123.36 7430.44 8686.24 ooooooo ooooooo 6202.44
rata-rata 2.486667 2.833333 2.813333 2.873333 3.106667 ooooooo ooooooo ooooooo
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Lampiran 9
Analisa sidik ragam skor hasil uji organoleptik panelis terhadap rasa kecap air kelapa.
1. Derajat Bebas (db)
Perlakuan = − 1= 5 − 1= 4
Kelompok = − 1= 30 − 1= 29
Galat = ( − 1) − (( − 1) + ( − 1))= (5 × 30 − 1) − ((5 − 1) + (30 − 1))= (150 − 1) − (4 + 29)= 149 − 33= 116
Total = − 1= 5 × 30 − 1= 150 − 1= 149
2. Faktor koreksi (FK)
Faktor Koreksi = ×= ..= .= 1147.06
3. Jumlah kuadrat (JK)
Jumlah kuadarat total = ℎ −= 1243.52 − 1147.06= 96.46
Jumlah kuadrat perlakuan = −= . . . . − 1147.06= . − 1147.06= 1161.76 − 1147.06= 14.7
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Jumlah kuadrat kelompok = −= . − 1147.06= 1179.48 − 1147.06= 32.42
Jumlah kuadrat galat = JKT − JKP − JKK= 96.46 − 14.7 − 32.42= 49.34
4. Kuadrat total (KT)
Kuadrat tengah perlakuan == .= .= 0.50
Kuadrat tengah galat = ( )= .( )= .= 0.41
5. F hitung
F hitung == ..= 1,21
Sumber
keragaman DB JK KT F. hitung
F. tabel
0,05 0,01
Perlakuan 4 14.7 0.50 1,21 2.45 3.49
Kelompok 29 32.42
Galat 116 49.34 0.41
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Total 149 96.46
ӯ = ∑.ӯ = ..ӯ = .ӯ = 2.76
KK = √ ӯ x 100 %= √ .. x 100 %= .. x 100 %= 0.23 x 100 %= 23 %
UJGD = + √= 116 √ .= 2.78 .= 2.78 x 0.025= 0.069
UJGD = + √= 116 √ .= 2.93 .= 2.93 x 0.025 = 0.073
UJGD = + √= 116 √ .= 3.03 .= 3.03 x 0.025= 0.075
2 3 4
116 2.78 2.93 3.03
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UJGD 0.069 0.073 0.075
Sy = √= √ .= 0.645.47= 0.117
S2= (∑ ) (∑ )( )= ( . ) ( . )( )= .= .
S2= √0. 61
S = 0.78
S2= (∑ ) (∑ )( )= ( . ) ( )( )= .= .
S2= √0. 48
S = 0.69
S2= (∑ ) (∑ )( )= ( . ) ( . )( )= .= .
S2= √0. 58
S = 0.76
S2= (∑ ) (∑ )( )= ( . ) ( . )( )
84
= . .= .
S2= √0. 64
S = 0.8
S2= (∑ ) (∑ )( )= ( . ) ( . )( )= . .= .
S2= √0. 48
S= 0.69
Tabel Hasil Uji Duncan pada Parameter rasa kecap air kelapa
Perlakuan (rasa kecap air kelapa) Rata-rata ± Sd
P4 (100% gula semut) 3.18e ± 0.69
P2 (50% gula pasir + 50%gula semut) 2.84d ± 0.76
P1 (75% gula pasir + 25% gula semut) 2.80c ± 0.69
P3(25% gula pasir + 75% gula semut) 2.78b ± 0.80
P0 (100% gula pasir) 2.21a ± 0.78
Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukan hasil yang berbeda nyata.
Analisa sidik ragam skor hasil uji organoleptik panelis terhadap warna kecap air kelapa
1. Derajat Bebas (db)
Perlakuan = − 1= 5 − 1= 4
Kelompok = − 1= 30 − 1= 29
Galat = ( − 1) − (( − 1) + ( − 1))= (5 × 30 − 1) − ((5 − 1) + (30 − 1))= (150 − 1) − (4 + 29)= 149 − 33= 116
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Total = − 1= 5 × 30 − 1= 150 − 1= 149
2. Faktor koreksi (FK)
Faktor Koreksi = ×= ..= .= 1266.14
3. Jumlah kuadrat (JK)
Jumlah kuadarat total = ℎ −= 1340.28 − 1266.14= 74.13
Jumlah kuadrat perlakuan = −= . . . . − 1266.14= . − 1266.14= 1289.95 − 1266.14= 23.81
Jumlah kuadrat kelompok = −= . − 1266.14= 1281.17 − 1266.14= 15.03
Jumlah kuadrat galat = JKT − JKP − JKK= 74.13 − 23.81 − 15.03= 35.29
4. Kuadrat total (KT)
Kuadrat tengah perlakuan == .= .= 0.82
Kuadrat tengah galat = ( )= .( )
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= . = 0.29
5. F hitung
F hitung == ..= 2.82
Sumber
keragaman DB JK KT F. hitung
F. tabel
0,05 0,01
Perlakuan 4 23.81 0.82 2.82 2.45 3.49
Kelompok 29 15.03
Galat 116 35.29 0.29
Total 149 74.13
ӯ = ∑.ӯ = ..ӯ = .ӯ = 2.90
KK = √ ӯ x 100 %= √ .. x 100 %= .. x 100 %= 0.18 x 100 %= 18 %
UJGD = + √= 116 √ .= 2.78 .= 2.78 x 0.021= 0.059
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UJGD = + √= 116 √ .= 2.93 .= 2.93 x 0.021= 0.061
UJGD = + √= 116 √ .= 3.03 .= 3.03 x 0.021= 0.063
2 3 4
116 2.78 2.93 3.03
UJGD 0.059 0.061 0.063
Sy = √= √ .= 0.535.47= 0.097
S2= (∑ ) (∑ )( )= ( . ) ( . )( )= . .= .
S2= √0.24
S = 0.48
S2= (∑ ) (∑ )( )= ( . ) ( )( )
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= .= .
S2= √0.41
S = 0.64
S2= (∑ ) (∑ )( )= ( . ) ( . )( )= . .= .
S2= √0.40
S = 0.63
S2= (∑ ) (∑ )( )= ( . ) ( . )( )= . .= .
S2= √0.51
S = 0.71
S2= (∑ ) (∑ )( )= ( . ) ( . )( )= . .= .
S2= √0.15
S = 0.38
Tabel Hasil Uji Duncan pada parameter warna kecap air kelapa
Perlakuan (rasa kecap air kelapa) Rata-rata ± Sd
P4 (100% gula semut) 3.54e ± 0.38
P3(25% gula pasir + 75% gula semut) 3.02d ± 0.71
P2 (50% gula pasir + 50%gula semut) 2.89c ± 0.63
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P1 (75% gula pasir + 25% gula semut) 2.76b ± 0.64
P0 (100% gula pasir) 2.30a ± 0.48
Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukan hasil yang berbeda nyata.
Analisa sidik ragam skor hasil uji organoleptik panelis terhadap aroma  kecap air kelapa
6. Derajat Bebas (db)
Perlakuan = − 1= 5 − 1= 4
Kelompok = − 1= 30 − 1= 29
Galat = ( − 1) − (( − 1) + ( − 1))= (5 × 30 − 1) − ((5 − 1) + (30 − 1))= (150 − 1) − (4 + 29)= 149 − 33= 116
Total = − 1= 5 × 30 − 1= 150 − 1= 149
7. Faktor koreksi (FK)
Faktor Koreksi = ×= ..= .= 1291.84
8. Jumlah kuadrat (JK)
Jumlah kuadarat total = ℎ −= 1361.72 − 1291.84= 69.88
Jumlah kuadrat perlakuan = −= . . . − 1291.84
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= . − 1291.84= 1316.02 − 1291.84= 24.18
Jumlah kuadrat kelompok = −= . − 1291.84= 1306.10 − 1291.84= 14.26
Jumlah kuadrat galat = JKT − JKP − JKK= 69.88 − 24.18 − 14.26= 31.44
9. Kuadrat total (KT)
Kuadrat tengah perlakuan == .= .= 0.83
Kuadrat tengah galat = ( )= .( )= .= 0.26
10. F hitung
F hitung == ..= 3.19
Sumber
keragaman DB JK KT F. hitung
F. tabel
0,05 0,01
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Perlakuan 4 24.18 0.83 3.19 2.45 3.49
Kelompok 29 14.26
Galat 116 31.44 0.26
Total 149 69.88
ӯ = ∑.ӯ = ..ӯ = .ӯ = 2.93
KK = √ ӯ x 100 %= √ .. x 100 %= .. x 100 %= 0.17 x 100 %= 17 %
UJGD = + √= 116 √ .= 2.78 .= 2.78 x 0.02= 0.055
UJGD = + √= 116 √ .= 2.93 .= 2.93 x 0.02= 0.058
UJGD = + √= 116 √ .= 3.03 .= 3.03 x 0.02
92= 0.06
2 3 4
116 2.78 2.93 3.03
UJGD 0.055 0.058 0.06
Sy = √= √ .= .. = 0.091
S2= (∑ ) (∑ )( )= ( . ) ( . )( )= . .= .
S2= √0.24
S = 0.48
S2= (∑ ) (∑ )( )= ( . ) ( . )( )= .= .
S2= √0.39
S = 0.62
S2= (∑ ) (∑ )( )= ( . ) ( )( )= .= .
S2= √0.33 S = 0.57
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S2= (∑ ) (∑ )( )= ( ) ( )( )= .= .
S2= √0.45
S = 0.67
S2= (∑ ) (∑ )( )= ( . ) ( . )( )= . .= .
S2= √0.15
S = 0.38
Tabel Hasil Uji Duncan pada parameter aroma kecap air kelapa
Perlakuan (rasa kecap air kelapa) Rata-rata ± Sd
P4 (100% gula semut) 3.56e ± 0.38
P3(25% gula pasir + 75% gula semut) 3.06d ± 0.67
P2 (50% gula pasir + 50%gula semut) 2.93c ± 0.57
P1 (75% gula pasir + 25% gula semut) 2.79b ± 0.62
P0 (100% gula pasir) 2.32a ± 0.48
Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukan hasil yang berbeda nyata.
Analisa sidik ragam skor hasil uji organoleptik panelis terhadap tekstur kecap air kelapa
6. Derajat Bebas (db)
Perlakuan = − 1= 5 − 1= 4
Kelompok = − 1= 30 − 1= 29
Galat = ( − 1) − (( − 1) + ( − 1))= (5 × 30 − 1) − ((5 − 1) + (30 − 1))= (150 − 1) − (4 + 29)= 149 − 33
94= 116
Total = − 1= 5 × 30 − 1= 150 − 1= 149
7. Faktor koreksi (FK)
Faktor Koreksi = ×= ..= .= 1195.11
8. Jumlah kuadrat (JK)
Jumlah kuadarat total = ℎ −= 1274.76 − 1195.11= 79.65
Jumlah kuadrat perlakuan = −= . . . . − 1195.11= . − 1195.11= 1201 − 1195.11= 5.89
Jumlah kuadrat kelompok = −= . − 1195.11= 1240.48 − 1195.11= 45.37
Jumlah kuadrat galat = JKT − JKP − JKK= 76.65 − 5.89 − 45.37= 25.39
9. Kuadrat total (KT)
Kuadrat tengah perlakuan == .= .= 0.20
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Kuadrat tengah galat = ( )= .( )= .= 0.21
10. F hitung
F hitung == ..= 0.95
Sumber
keragaman DB JK KT F. hitung
F. tabel
0,05 0,01
Perlakuan 4 5.86 0.20 0.95 2.45 3.49
Kelompok 29 45.37
Galat 116 25.39 0.21
Total 149 79.65ӯ = ∑.ӯ = ..ӯ = .ӯ = 2.82
KK = √ ӯ x 100 %= √ .. x 100 %= .. x 100 %= 0.16 x 100 %= 16 %
UJGD = + √= 116 √ .= 2.78 .= 2.78 x 0.018= 0.050
UJGD = + √
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= 116 √ .= 2.93 .= 2.93 x 0.018= 0.052
UJGD = + √= 116 √ .= 3.03 .= 3.03 x 0.018= 0.054
2 3 4
116 2.78 2.93 3.03
UJGD 0.050 0.052 0.054
Sy = √= √ .= 0.455.47= 0.082
S2= (∑ ) (∑ )( )= ( . ) ( . )( )= . .= .
S2= √0.48
S = 0.69
S2= (∑ ) (∑ )( )= ( . ) ( )( )= .= .
S2= √0.36
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S = 0.6
S2= (∑ ) (∑ )( )= ( . ) ( . )( )= . .= .
S2= √0.57
S = 0.75
S2= (∑ ) (∑ )( )= ( . ) ( . )( )= . .= .
S2= √0.55
S = 0.74
S2= (∑ ) (∑ )( )= ( . ) ( . )( )= . .= .
S2= √0.56
S = 0.74
Tabel Hasil Uji Duncan pada parameter tekstur kecap air kelapa
Perlakuan (rasa kecap air kelapa) Rata-rata ± Sd
P4 (100% gula semut) 3.10e ± 0.74
P3(25% gula pasir + 75% gula semut) 2.87d ± 0.74
P1 (75% gula pasir + 25% gula semut) 2.83c ± 0.60
P2 (50% gula pasir + 50%gula semut) 2.81b ± 0.75
P0 (100% gula pasir) 2.48a ± 0.69
Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukan hasil yang berbeda nyata.
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Lampiran 10
Mempersiapkan Alat dan Bahan
Penimbangan Bahan Penimbangan Bahan
Persiapan Bahan Perlakuan 1
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Persiapan Bahan Perlakuan 2
Persiapan Bahan Perlakuan 3
Persiapan Bahan Perlakuan 4
Persiapan Bahan Perlakuan 5
100
Pemanasan air kelapa Memasukan kacang kuning
Memasukan bumbu-bumbu                   Setelah 30 Menit Bahan disaring
Diaduk Hingga Mengental Penyaringan terakhir
101
Pengemasan Dalam Botol Kecap Yang Dihasilkan
Uji Organoleptik Kecap oleh Tester
Uji Organoleptik Kecap oleh Tester
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